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 الاسك ف ألاول النسم
 الاول» الفصل بو

 المك( أوع )ى
 السمك» (ل{وشربة١)

 الفتاء( )فى الوقار من أو القاروس من السعك شربة تكون
 ا الصيف اللوت)ى ومن

 المذكور السمك أنواع أحد من الشربة صناعة أردت فاذا
 الماء من وتصف أقه دله فى توضع ثم أقه نصف زيده مما تأخذ

 والبصل والكرفس الجزر من جانباً فيها تضع م النار عل تذمم\:
 يمتى حتى السمك عليها تضع الغليان بعد ثم الفلفل من وقليلا

 وشأنك المذكور السمك ماء وتمي آخر أناء ى السمك تضع فم

 أردت فاذا بدونها تنه أن وأما زييه له تمل كلأما الا فى

 قيمة علهما وتضع آخر أناء ف يمتين صفار فتستحضر التربيه

 ل±وه أو لجوتتين علهم تضع و ببعضهم نخفقهم نم دقيق ش در
 عشرة قدر الحل من بدله تضع الليمون موجود يكن لم وان

 تضيفرم ثم نظيفة مرقة وتصفيهم ببعضهم نخفقهم والميع درا"م
 هيناً الفل ويكون النار عى الغليان أنناء كرر اللذ، السمك ماء غى



٤
 من ع وهى المذكور السمك شربة صفة وهذه جداً

 أنواءهاانتى
4 المرجان (فوسث٢)

 وأما بون الر سمك وكذلك مقليا الا يؤكل لا المرجان سمك
 نامومي سيد سمك وبالعربى( نكى بالافر )صول المسى السبك
 بان تنطقه المذكور السلك استحضار وعند مقلية الا كل لاو
 ثلاثة أو قطعتين الى الواحدة السمكة تقلع فم الجلد منه تسلخ
 من ذلك أهبه وما والفلفل الملح من جزء علها تضع م قطع
 الملح فبيكى والا ذاك حى متعودً كنت اذ والكون الثوم

 اقة منه فتستحضر الصنف هذا استعمال أردت واذا والفلفل
 مم النار عى تضعه فم زيت أقة ربع أيضنا وتستحضر وتنظفها

 بيضتين عليها وتضيف المذكورة بالمشة الواحدة السمكة تقطم
 يد الدقيق عن كاف والبيض ويحر يؤخذ ثم تمليحها بمد من
 ف الا يكون لا الصنف وهذا دقيق بدون الحالة هذه ق يقل
 دمياط بمجبهه الا وجد لا السمك هذا أنواع وأحن الحريف فمل

4 البورى اوسمك(٣)
 الا لاأى كافل( بالتري )المسى البردى سمك وأما

 انه وهى الصفة بهذه يكون بالارز واستماله بالأرز والا مشويا



٥

 البصل من قليلا وتتحضر الجانبين مجاع ويكون تنظيفه بمد

 عليه تضع نم ازيت من جزء فى النار عى جيدً محمراً وتحمره

 الكرفس من ذلك أمثال و الطماطم من وقليلا الماء من جزءاً

 كور عظملسملكعلاماءالمذ ي ور قليلا شيقاً والبقدونس والجزر

 قلمة أو منخل بواسطة العظم من تصفيه ثم خلاصته نخرج حتق

 حلة ى وتضمه البصل من جزءاً وحمر السمك تقل ثم خرقة

 هيئتً أيضاً عليه وتضع المذكور السمك فوق وتضعه صغيرة

 البهارات من فشيئا
 أخرى حلة فى النار عل وتضمه المضى السمك لماء رجع م

 وبمد المماوم القدر حسب الأرز من جانباً فيه تسوى ثم

 السمك فيها التى الحلة عل يضاف السمك ماء ق الأرز يستوى ما

 المذكور السمكالمقل عظم ماء ى الأرز مايستوى وبعد والبصل

 لاجل الاطباق وضه»ق غب ما, وعند جداً هينه نار عل وتضعه

 والسمك تحت من رذ الا فيصير الطبق جافيهاعى المحة تقلب لاكل

 غيره عن جيك الصنف وهذا فوق من

 دنيس» المسى («سمك٤)
 عل مشوياً الا يؤكل فلا دنيس سمك المسى السهك وأما

 الاطباق فى ووضعه شويه وبمد الشوى( )شباك الاسبكرة



٦
 ا« ي

 وجزء الليمون من وجانبا الطيب الزيت من جانباً عليه تضيف

 والفلفل الملح قليلامن يضاً أ ذك عل تضيف و والخردل، الظل من
 المصريين كباب(وعند اكرة ك) عندالر السمى هو النوع وهذا

( مشوى )سمك
 ا ي،دي٥« ببيار«ي

 الثاى الفصل
 والكفته السيخ كباب ف

 السيخ كفتة (ى١)
 الوقار سمك من فيكونان السيخ وكباب السيخ كفتة أما

 "جانبيه ونخلع تستحضره بان وذلك الاسكندرية من يجلب الذى

 تلك وتضع الكباب كهيئة صغيرة قطع تقلعه مم تناء»جيداً
 فرما تفرمه ثم المظم من اللحم باقي تمنع نم كبير صحن "القطع
 والبقدونسوالنمناعوالثوم البصل من جزءاً عليه وتضيف جيداً

 وبعد جيداً فرما ثانيا الجيع وتفرم والبهارات والملح والفلذل
 تقلب الاثناء وف هينه نار عل وتلقيها بالأسياخ توضعه ذلك

 تحميرها تحمين لاجل الإيت من جزءاً عليها وتقطر الاسياخ

 كلها ا الكفتة أواع هى دهذه
 وهر المذكور بالمحن موضوع الذى للكباب وسارجع



٧

 الو فى وتدقهم لوم وفصين تين صغير بصلتان تقشر ان

 أعلاه الونح الكباب بهيئة المقطع السمك عى وتضيفهم

 حسب وجارات وفلفل ملح جانب عليه وضف المذكور بالضد

 بمد قطع الأسياخ ى تلبنه مم بالسمك وقلهم المعاوم القدر

 ودقة قوقهم وقع قفع أربع تل تلبس نم تمزم ولا قلع
 انتهي الكباب صفة وهذه الكفتة بهاء النار مى يقلب تم

 المذكورين، الصنفين مهم عمل الأى السمك لباق ولرجع

 أو ويونه خل وه زيت دوم٢· قدر عليهم تضيف وهوانك
sالسمك تضع مم بمنخل تصفيرم فم أبيض فاعل وجانب ونتين 
 يكنموجود.السمك واذم فوق من بندف عليه وتضع الطبق ف

 نوعا يجمل نشاط ذا الطباخ كان وان بياض سمك يكون وقار
٧٥ "سمة٣م ء ب

#٤

 السمك صادة ومن وارز شربه وجانب السمك هذه من اخرن
•• ثا- فة٠ والكفته درم١٠0 الكباب مها قل عوالا أقتين الكبير الوقار

 ببن محنى وجانب شربه تكون جي اسمك فرأس كذات
 واما لراطرر تعدل قطمه ثم ذلك أشبه وما والثوم البل من

 اونه ا«يي ة ثم

 جيدا دقا ود.قهم توم وفص بندق در%م٢٠ تأخذ صناعته
 اتنهى. طراطور ه يقال الى المنك وهذا أأز لهم لأيبق حتق



٨

 الفرن سمك في فصل(٢)
 ثم

 خرقة فى تنشفه تنظيفه وبمد نظفته و السمك احقرت فاذا

 فى وتوضعه زفرته زيل طه بالفو السمك تنشبف فان نظيفه

 وبقدونس وشبت وبصل ثوم باتب الصنيه ف ووصع الصئيه
 والتوم والبصل السمك محت تكون كلها الاشياء ويميع

 تقام و اثنين طماطمه كل تفلق طماطم جانب مع بكرة يكون

 كفاية وملح زيت عليها تضع نم دفيق مدود حلق اضاليا فيونه
 الل من جزءاً عليه تضع الشوى نصف ف واغا خل وجانب

 بالكفيه سوى نصف السمك يحبر كثير موجود زيت كا وان سعبي ء ء بم ،4
 وهذا الفرن ى دخوله قبل المى اضافة من بأس لا المذكورة

 انتهى كية( بلا) له يقال السنف
 تنظيفه بعد من هراته العد:ير امرجان سم، سوى وأما

 فرماً وتفرمه الموجود السمك ثلث قيمة أخضر المبين حسب

 الميع تفر فم وبقدونس نعناع مع السم يهيثة جيداً
 تعطيهزيت العنيه فى رصه وبعد السمك منه فوق ورص الصنيه
 تأنى ث لماطم وجزء لمون جزء ونحضر بقصاط جزء عليه ورض

 لاجل تعطهاالليموذوالطماام السوى وسط وف الىالفرن بالعنيه

 قبل خل السوى بعض تعطها كنت واذ مقدم يستوى البل



٩
 انه بحيث صنه تاج لعدم قليلا صنه فها يحصل الاشياء هذه
 سمك إ»ى وهو الصفة بهذه يعمل الجنس وهدا أخضر بصل

 رومان

 يخى بباظظ لسمى (جذس٢)

 ف ومحمره مثساوية قلع وتقطعه المك نحضر اثلك هو

 الزيت ى تحمره ثم المماوم القدر قيمة ثوم جانب وتقشر ايت
 ثم تحميره بعد من صليه ف ضمه ثم السك فيه محمر الذى

 الشوم وتوضع آخر أناء فى ازيت تصى ثم السمك عليه ترص

 تحميره وفبل الايث في وره بل جزء تفرم م نظيف
 أذالدقيق لاجل معالدقيق البصل نجمر وم دقيق عليهمامقة ترى

 ماء درهم °ه و خل درهم٥ ه عليه ضف ثم زيادة لايستوى

 الحنيه ف الذ المذكور الحر السمك عل ا.لميع وضع طماام
 جزء أكليل و=ود والفلل الملح اتمام وبمد يخى باط المدو

 كورق بقشرها رقيقة قطم أضاليا لونه وقلع لبان حصا
 مىاننى باظ له يقال فهذا بالفرن يوضعون وا.بجع السجاره
 لام الو يكون الكبير اسمك6ق المارق السمك اصناف أما

 فى وأما التين أو أوتة المكاة الاقل عق يكون ولازم الممده

 اوع فى وأما أربعة الى أوقه ،ن السمك بكون البوفيه هيئة
 طبق ى وضمه عاح سلقه وبعد جاويش سمك له يقال البانى



1«

 ارق البقدونس من قليلا مقدارا تقرم وبعدمايبرد يرد لأجل
 عليهم وضف أونتين قدر تمصر تم نماع وجزء السمسم من

 عليهم ضف ثم بزياده زيت وجانب المسحوقه الشطة من قليل

 كل الا عند الميع وضف مزىالسمسم و الممر والنعناع البقدونس

 انتهى اسلامبولاى جاويش لسىصنف وهذا

 ، اللصوق السمك استمال ف فصل طو

 الأول النوع- أنواع عل وهو
 واللوت الوقار هو والا=سن السمك من جنس أى نحضر

 بمد من اله ثم الورد تفتيح ف أكه أصن لان الود أوان ف
 ماء وزي المقدار عن كفاية وملم بجاء يساق جيداً تنظيفه

 وبعد صحيح أسود وفلفل وجون رفس جانب ومعه سليقه
 أارافه فى الذى والشو القشر منه ويع طبق ف وضع سلقه

 خردل وملعقة بيضات ثلاث صفار داخلها سلطانية نحضر نم
 آخر ااء ذ ليون أو خل واب وفلفل ماح وجانب مصنوع
 وكل فقى شي" الايت عليه تقطر و اللازم قيمة اذيت ،ن وتحضر

 يصير أف حتق خل أو ليون قارة تقطر ازيت من قمرات غسة
 نساوى بالفر له يقال الجنس وهذا علالسمك تكبه ثم متجمداً
 مار الطر فرق بأن ونقول مرطاد ناى بامم له ويقال ميانيز.



١١

 الافرنى الطرشى من خيار جانب يحضر أن هو الميانيز من

 ويقلبهم الصلطة عى وتضيفهم وتعمرهم جيدا فرماً وتفرمهم
 هيئة وهو بعدها السمك يكسى ثم خضار نوع ه\ فيصير فيها
 التليانية باللغة تليا صلصة أيضاً ه ويقال اار الطر

 اللبق أراف حول نوضع كرر ام السعك كى بمد ومي
 موق نبيط قر أو تهر أو مساوق بطاطس أو كرسول أو جنبرى

 كاو، بقدونس أو والليمون بالملح ممزوج

4 طور طر له يقال النى الناق النوع و

 وبمدها الالباق ف ووضع ذك هىكا السمك سلق فهيئة
 العجين مثل يصير صتى جيد و.بدق مقشر بندق جانب محضر

 ماثما وتهصر وتبوشها ارغيف قلب من عيش لقمة جضر ثم

 إير وابلجيع وفلفل وتوم ملح جانب مع البندق عى وتضاف
 زيت وجانب لجوف أو خل جانب محضر ثم بالثانى جيداً دقهم

 بهالس.ك ينكى ثم التلياى اللصة كهيئة يصير حتى به ويزجهم

 جاب أرافه عى ووضع ذ,ه البادى السمك كسوة المذكور
 ، اه جداً لذيد وهو هندبه أو أس بقدو

٩ مساوق اسلامبولى سك اثالك ط#النوع
 تربم و والنعناع البقدوأس من نحضرجانب تسلقه أن بعد



١٢
 خردل وجانب ماء وجانب زيت جانب عليهم ولضاف جيدا

 و؟زجون حار فلفل وجانب إسير بملح محوق لوم وجانب
 واسمه وخفيف وأكلهلذيذ المذكور السمك ووضموعل ببمضهم
 برجول أله صله» يقال تساوى وبالقر جاويش بالتركي

» البكلاد السعك أواع لوفى
 اثنى الماء وتوضمهف حضره استعماله قبل الاول النوع

 متساوية قطع تقطه» والمظلم القشر من تنظيفه وبعد ساعة عشر
 سر

 كره ذ البادى السعك كهيئة فاستعماله مساوقا كان فاذ
 و و

 وجانب دقيق من جانب فتحضر مقليا اردته اذا الثاني اما
 السحاب مثل حتي،لصيروا ممًاً ويمز-جو ماء وجانب البيض من

 علل الدقيق توضع بعدها ثم النار االايتعل من وقليل طاسة ونحضر

 اأى قليه يصير ازيت قدح وعند السعك فوق البيض الممزوج
 أردت واذا وتقل رقيقة تقطع فالها المقلية الكبدة وأيضا

 وتسلقهم وشبت وجانب=زر ككفس جانب فتحضر بالضار أكله
 وجانب مفروم طازة بصل وجانب الصينية غضر تم النار فى

 ا.لجيع وتضع رفيعة قام وتقطع وطماطم نعناع مع بقدو
0 ه ا٠

 النار عل ويفاوا درم حين قيمة زيت جانب وعليهم النية ى
 المسوق والكرفس الثوم من جانب عليهم يضاف ثم تان غاو



١٣٣

 النية ف السمك فوقهم ور وفلفل ملح وجاب والجزر
 مر

 وهو خل يكون جون يكن م وان ليون جانب عليه ويضاف
 'ه مثله والأرمني واومى طليا نوع

4 اللوى افرنساوى السمك ف فصل{
 م

 كلسخن ويؤ الاشمببور يقاللهسماك ناو جنسف،فر احسسن وهو
 فن المر اارجا أى الوتار السا، محفر استعماله كيفية

 ثم اليى ي

 ووضحه نظيفة بجرقة اى بفواة ينشه جيد تنظيفاً تنظيفه بمد

 ازبدة من عليه ور فلفل مم جيدا ماًاً وملا بيضاء فصنية
 ب

 =تى متوسطة فرن فى وثوضمه -خفيف رش المدقوق، والبقسماط

 ل±ونات تلانة عليه يعصر تم منه المارج الماء ويجف يتو

 جانب«ن قلبه ف ويضع آخر اناء يحضر ثم الفرن من ويستتخرج

 فيه ويقلب خغيفة نار عى وإوم الدقيق من وجانب الزبدة

 اب منيه م.يناف فيهيج،•• أتتد اناً إ عكنا اله فم باث
 جانمب عليه ويضاف الدسم مر ا±الية المقوية المحمة خلاصة من

3« ه فه عيية م+

٢
 وماء بيضات عشر صفار وفيه ثاى آناء يحضر نم وفلل ملح

 الصلصة مع ويمزج المار الفلل من يي. وجزء نات ليو خسة
٨2 م

 رذ:صي, حر منخل أو واشمة من الطيع بى نم أولا عمات الذى
 هه٠ ،ه+ ت}..

 حلة ف سخن ماء يوضع م الميانز صلة جيئة جامدة الحال ى



١٤

 التىفيه الأناء ق وتوضع آخر أاء ذ تورة المذ اصلة وتوضع
 اللزوم اوقت سخن يصير أن لاجل

 وتوضع للسمك طبق حضر ثم المذكور للسمك وسارجع
 فه( يبق لا ان شرً] صحيحة وهى العظم مها وتأزع السمكة فيه

 من جانب حوفا توح م سميجة »لبوا وهى شوكة ولا
 هيئه سمك أوفتة بمجى كازيلبا جاروف وجانب الشمبنيوا

 تناول وعند السمكه حول وابيع البذر من خالى أخضر زيتون
 يقطر يكد! ان وبهد المذكورة بالملمة فيكسها منها كل الا

 الحم خلاصة من علها

 الحشى» الاسكرى السمك استرال هيئة«

 من أنه هو صناعته وكيفية اسلامبول فى الا لايوجد و«و
 شه من يحشى ثم فه من معاشه فيستخرج القشر من تنظيفه بعد

 إلعادةاتتعى السمك مثل ويقل
 بعد عليه ويضاف كالعادة السمك تنظف أن وهو أخر نوع

 العادة السمك مثل ويقل ووم وهون وفلفل ملح جاب تنظيفه
 سخن ويؤكل

 أثناء وى الكابصق مثل الشباك عى يشوى وهو أحر نوع
 نبخردلوجانه يحضرا انهاء وعند ولجول زيت يدهن شويه



١٥

 خل أو ليو وجانب ملج وجاب جز مفروم وبقدونس ذيت
 من جانب مع الغذاء ف يؤكل الجس وهذا ببعضهم ا.يجيع ويهزج
 انتمى المذكورة اللمة عليه ويضاف الأخضر البصل

 يقال سمك جس اسكندرية ى الصنف هذا جائل والذى
 موز اله

 المصرى» الحاو السمك في {وفصل

 يؤكل لاه الحشى الاسكرى كهيئة، واستعماله اللبيس منه
 الصيام,التى أوان ف المطعام رأس الاقباط عند

 عرن وشودبه مصرى وكبريه مقليا الا يؤكل لا البياض
 وسنوضح يمحنى بدمعة وكرفته سيخ وكباب كباب وكوفته،
 ذللاث بيا

 عليه يمصر وبمدها متساوية قطم السمك يقطع البياض مقيل

 عى ويضاف وملح وأوم لأون جانب ويدق البل ماء من جانب
 بمض جيماً ويزج اليون وماء فلل جانب مع كود الذ السمك
 توضع وبعدها اللح كل يأ انه حى داثق خسة مقدار ويمكث
 وتقليه الدقيق فى وتقلبه النار على سيج و\ الطواة

4 البياض من المصنوعة الممرى بزالكبرية

 من وجانب أوم وجانب بزيادة مفروم بصل من جانب لمحضر



 عل بمه نيت ع± بصل مقداد وضع فمم مع مدقوقة كبره
 والمكسبره الثوم عليه يضيف تم اجرار نصف ويحمر، النار

 قيق بالد السمك وتغسل الماء من مقدار علهم يضيف وبمدها

 ا-لله وتغطى كور المذ البصل عل توضمه ثم زفرته ذيل حتق
 تصف عليه تعصر سواه وقرب جداً وتضبطه ملحه وتعطيه

 بإرد الا يؤكل ولا لببره

 ،4 السلك بياض من عرف «وربه

 النار عى منالماءفيا.للألة مقداد توضغ و جيدأ السمك رأس تفسل
 وفلفل ملح مقدار فيه توضغ المياه تغل ان بعد ومن اللازم قيمة

 حتى المذكورة الله في السمك وتوضغ عليهجون وتعصر جزف
 وقرب كرفس ومقدار بصلة فيه وتوضع الرغوة منه وتزع يفى

 حتىيستوى النار عل وتوصمه يسير طيب زيت جزء لحضر سواه

 ربه الشو عى تضيفه ثم وجها مستاكه مقدار عايه ويضاف

 تتعى أ ماجها وتضط المذكورة

 البياض» من السمك كباب ؤكوفتة
 البيا من جهة أى من العظم المنزرع الحم من جانبا حضر

 وبهارات لأون ماءالبصلو من جانب علها وتضيف جيداً وتفرمه

 ف توضع نم ااون ف تدقه أو وتقرمه وبقدونس دمأح وفلفل



١٧

 وتوها تسدهامننالاسياخ أمم كالعادة النار عيل الاسيا,وتدوى

 هينة نار عى ضيع وو جزف ذيد جانب عيها ووضع اخا، ى
 فته الكو أما انتعر سواها اتمام تنتهى قائق.حنى د عشرة مقدار

 الاسياخ كوفته كهيئةسوي فسواهاً (من-البياض )مخى بدمه

4 السمك من المنوعة فيالكوفتة لوفل
 نحضر علالسيخواذ السوى ف ذكرها كالبادى استعمالها ان
 حتي النار عل ضمه وتو توم وحانب فحله مفروم بصل جانه

 ولحب خل وجانب الطماطم ماء من جانب عليه ضيف تم بمجمر
 ه٠٠ الب ه• جن عن أبي و،

 ا"رهينة عى ووضع كدرة ةاللذ الماء ع الاسا من الكرفنة
 ملحهاانتهى وتضبط والكون رات البهو عليها وتضع دقائق عشرة

 ماشااوت قى فصلف

 فيضموا وارأس اسكه نصف وأما البياض قل كهيئة فانه
 المذكورة البياضة بيئة كذلك والدوربة الكوفتة كهيئة يختى

 منافع وفيه الورد فيه يفتح الذ ومهات شهر وأكلهاف
 السمكه منخ وسط ففى بالصراع النوم من عووا يأز الذن للاطفا

 لهم نافعة الخاتم ذس بهيئة عظمه بمذكورة

 ماذرأو بهثة ماوق أو الأكرية لا.يؤكل الفال وأما
 سا ه ,انتهى الاسهال نافم فانه مشوى



١٨

 دمياط ببحيرة بوجاء اذى الدنيس السمك استمال

 يتقى فانه الناري ماء عليه ويعصر ومقى مدوى يؤكل هو
•- ب؟مر, .به م، بو
 الغذاء ف كله وا ولذيذا -جيداً

 الشف ب&
#

•٠٠٠ شيه تلقها ان صناعها وطريق هولاده بلاد الا لاتوجد وم

 عشرة مقدار حةر وبمده كبير طبق ى وضمها ساقها وبمد،
 سي

 المدور الدقيق ذوقها وتوضغ زبدة درام وعشرة دقيق دراهم
 نات مو وماء'غسة بيضات عشرة صفار ونحضر جيد تقليب وتقابها

 وتصفهم إسرعة وتقلبهم ببعض ونمزجهم الصلة عليهم وتضيف
 ونجمل المذكورة السمكه جم وتكسى خرقة من أو منخل من
 بطاطس العكد،أما اطراف ف وتجمل كودة الملذ الحكة اراف ف

 هلادز صلة واسمم\ مساوق وقرنبيط

 في وتوجد سليمان السامان سمكة المسا: السكة استرال

( الهام بلاد )فى
 في توضعها الماء من وتنشفيها تنظيفها بعد صناعها وطريق

 كالسمسم الرفيع البصل من جزه عليها وتضيف قياسها ق اناء عر٠٠ء»٠

 ضهبافوة تو نم الزيت من وجانب وملسير وجانب جزر وجانب
 ييس,أ,أمه هي

 و وملج زيت درام خسين عليها وتقطر الاشماء أ» "ي«



١٩

 سواها قرب عليها زشه المدقوق الناشف العيش من وجانب

 بيض الا الظل من وجانب تتين لوو علها تمصر الهينةئم النار عى

 وتضبط القوطة ماء من بمجاب تغليها ثم ثلاثة أو هينن در مقدار
 و

 جيد يبق فانه ثلاثة او دقيقتين مقدار الفرن في ووضعها ملحم(
 شاى كيا بلا يقال الصنف وهذا

 السمك من اووع يخى البباط
 نم تنظيفها بمد غليه نصف السمك تغلى صناءتهأن وطريق

 الثوم من وجانب رفيه قطم وقلها القوطه من جانب محفر

 بقشرة حلق وقطمه وليون والنعناع الشبت من وجانب
 وجانب خردل وجانب خل جانب ومحضر السمكة قوق وإوضبع

 السمكه فوق وفلةل ملع وبعض ببعضهم أ.نيع ومزج زيت
 توضعها ثم دقيقة عشرن قيمة هينة نار عى وتوضمها المذكورة

 لذيذ الصنف وهذا ملحهم وتضبط دقائق عشرة قيمة الفرن فى

 بارد إلا يؤكل ولا جدا

 التونا» ا«السمك
 و و

 كالبادى علالشباك مشوى وأما مقل آما صناعته واستعمال

 قبه كالوضح مشوى أو مقى إلا يؤكل وسمكاللرجاذلا ذكره

٢



٢٠

4 بون البر لإسمك

 كالعقيقالاجرووجدباسلامبول نة واو المنظر جيل سمك هو
 ثلاغاتة الى مائة من منه السمكة ومقدار ييوكدره له يقال يعر
 وأكله درم مائة ماى در من اسكندرية بوفا ى منه ووجد درم
 شوبه واستعمال الشباك عل مشوى أو مقل إلا يؤكل ولا لذيذ

 الشباك عى ووضع يسخن حتى النار عل الشباك وضع أن هو
 والبهارات والفلفل السمكاللح تملح ثم كفس أو بقدونس جانب

 عل وهو كوو المذ الشباك عل وتوضمها زيت السمكة وتدهن
 تسةدقائق مقدار الثاى الوجه عى تقلها دقائق جسة وبعد النار
 من جانب محضر ثم دقائق عشرة السمكة شوى مقدار يلغ حى

 وم ببعض ويمزجوا الليمون وماء وفلقل وملح وزيت الظردل
 المذكورة الاشهياء علها وتوضع طبق في السمكة ووضع بسير
 قريبا واستعمالها جية وهى مها الاكل يتناول بعدها ومن

 مدهون أبيض5 ور السكة تلف انك وهو آخر وع
 آننا توضع٤ه وتشوي زيت

 الفرووشبتوبقدونس البصل من جائب حصر نوعآخر
 ناد عى صنية ووضع جيد فرما الجيع وتقرم وكفس ونعناع

 داخل المذكورة الأشياء ووضع ذيت جافي فبها ضع3 و هينة



٢١
 الصينية ف كور المذ السعك ترص أمم ابتداء تين ويغاوامر الصنية
 الطماطم ماء من جانب تعطيه وبمدها دقائق لمسة قيمة ويغاوا

 وتدخل البقماتالناعم من جانب عليه ورش الليمون ماء ومن
 ومنها الصينية نخرج وبمدها دقائق غسة مدة الفرن ى الصينية
 له يقال الصنف وهذا وجيد جداً لذيذ وهو بارد كل الا يتناول

 انتهى البادىذكره البربون وهو الاسلامبوى( الفرن )شاويش
 والفلفل باللج ومليحه العادى تنغليه بمد من- آلخر نوع

 ويضع كرفس جانب وحوله طبق ووضع يتحمر وبعدها فقط
 وهذا )ميائي( لها يقال صلصة نوع آخر بآناء وبوضع معه

 وكذلك سخن وهو الهذاء أوان في ويؤكل نادى فر النوع
 وكذلك الدنيس وكذلك المذكورة بالاستعمال الكبير المرجا
 له يقال الذى السمك وكذلك السلام عليه مومى سيدنا سمك
 الصغير اللوفير السمك وكذلك الموز السمك وكذلك مر،لاذ

»( الساالهكان صناعة في فصل بو

 الغيف كهيئة مدورة وبهيئة اسلامبول بوغاز ف يوجد انه
 سابقا @توضع بالفرن أو مقى إلا يؤكل ولا شواك جيعه وجسمه

 نوم والا والشلبة والبسارية والقشر القرموط السعك ق فمل
 وازاى والبلاميله والبي والبلى

 والثوموالكون بالبصل ف عر طواجن إلا يؤكل لا والقرموط



٢٢

 ذكره كالبادى عرى كسرية ويؤكل- آخر فوع
 ذكره كالبادى كمته يؤكل كذاك القرموط ى- آخر نوع
 قبه كالموضح وشوريه

 وضح6 مقل أو يخى بباذ الا يؤكل لا اتقشر وأما
 مقل أو كبرية الا تؤكل لا البسارة وأما
 فقمط مقل الا تؤكل لا العلبة وأما

 ومقل مشوى أحسنه الأوم
 وكسبرية ومشو مقى إلا يؤكل لا انه البلطى وأما
 ومقل سابقا تكلمنا٤ الفر كباب إلأ يؤكل لا البي
 يخي باظ أو مهوى الا تؤكل لا البلاميطه وأما
 مقل إلا يؤكل لا اراى وأما
 الشباك عى مدوى الا يؤكل لا المالح البحر سردين وأما
 ومشوى مقل الا يؤكل لا التعبان سمك وأما
 الفحم عل مهوي إلا يؤكل لا ارماش سمك وأما
 يقال الذى اسكندرية ف وجد الذى المغير السمك واما

 شوى إلابدون تؤكل فلا والترسة مقل الا يؤكل فلا صبارص له
 الاساك اقهت



٢٣

 فصل

 والبرغوثوابوجلنيو والديه وفى والند البحر بلح في

 بالماء مساوقين فيكونان جلنبوا وابو البرغوت استعمال أما

 ثم وخلافه ارمل من جيدا تنظفه أ هو البلح واستمال واللح
 علالنار يفى نم ليون جانب عليه تضيف الاثناء وق بالماء تسلقه
 بجانب النار وحمرهعل مفروم بصل جانب حةر سلقه بمد ومن
 ولحضر لحميره بمد ماه جانب عليه وتضيف جيدا لحميرا زيت

 إضاف ثم البصل عل ووضعه وتفله المطاوب قيمة أرز جانب
 نصف الارز يسير أ بعد ومن فيها السلق الذى البلح ماء عليه

 عليهجاب يضاف مائه يشرب ان وبعد البلح عليه يضاف لسوية
 ليونات ثلاثة قيمة ويعصر وفلفل هأرات وجانب مفروم بقدوس

 عليه ويضاف زيت جانب له ويقدح هينة نار عى أزوله يصير تم

 اتى بارد الا يؤكل ولا



٢٤٠

 فصل

 والكوتليت» والوسيف الفيليله استعمال في¥

 صناعته» وطريق لواموسكوب

4 والفيليه
 يصير حتى العروف من وتنقيه اثنين أو تحيج فيليه تحضر

 من جانب عليه ووضع بيضاوية صنية ف توضعه ثم أمر -لأم

 ويكو الفرن ق وتوضعه يسير ملح ومقدار منه النائخ الشحم
 بشرط الطربوش مثل أحل فيصير دقائق عشرة قيمة قوية نارها

 السوي من الناج قليل سمن فيه بل المياه من خالى يكون لا
 جانب وتمطيه بالفرن بالثان وزده منه السمن هذا ولتخرج

 على ووضضعه الفرن من مخرجه ثم مرساله وجانب يسيرا مدر
 وتقطعه جانبجزر نحضر ثم أبيض ورق بشقة وتغطيه الرابزة

 أو مدور بطاطس وجانب أناء ف ووضعه مكببة رفيعة قطع
 كل المميع وتصلق بسلة وجانب مكبب لفت ومقدار مكبد
 جزه منهم قل عى توضع تسويهم وبعد وحدها آناء ق واحدة

 محضر ثم النار قرب وتوضمهم وفلفل ملح ومقدار بدة3 ا من
 جوانب الأربعة من خفيف وتقشره طويل "لمساوى ادغيف

 وتدهنه طوله عل ماوى مربع ويكون المذكورة الفيلية طول



٢٥

 الطبق وسط ى وتوضعه متحمر الفرن ويدخله زبدة بجانب
 اذ وقبل يدفا أن جل لا الفرن باب ف الفيلية وتوضع البيضاوى

 خشب قطعة عى امامك نحضره دقائق بخمسة الاكل وقبل يدفا
 ارغيف فوق ووضعه بصناعة ورفعه رقيقة قلع وتقطمه نظيفة

 وبمدها مغثى قوطه وجانب وبسلة لقفت وكوم الطبق بداخل
 جزر كوم البطاطس، وبعد بطاطس كوم اللفت وبعد لفت كوم

 فصبولية كوم وبعدالبطاطس بطاطس كوم وبمده بسلة كوم وبعدها
 ظاهر والفيلية الانواع بهذه مشكل الرغيف حو ليكون خضره

 الذى الفيلية خلاصة توضع ذلك وبعد الأصناف هذه من عالى
 من ابليزي صلصة مقدار عليه وتقار النار عى فيه استوى

 ان بمد وذلك( فورت )سوس الافررنكى لها يقال الى الطامية
 الفيلية عل الصلصة هذه تضيف النار عل الصلصة هذه وضع
 صبها وعند تقويمها لأجل النار عل غلها لان السفرة داخل وهو
 وهذا نظامه وتمام منه اتجة الها حيث لذته لاجل هي الفيلية عل

 (انى الاجادبيير) له يقال الصنف
 واحدة والقطعية واحد فالسوى اروسييف هيئة وكذلك

 يقال وهذا مر بطاطس حوله يكون وفقط صحيح هيئة
 بالبطاطس يقاكلهروسييف وبالعرن( وبوم روتيه روسييف لله

 فيليةفيصنعالاوسييفكيثة الاسلى وبوجد عزومة كانت وان



٢٦

 نيير جارد روسييف عليه ويقال مثله ويجمله ذكه الباد الغيابة
 ف آخر نوع ينوده أن الفيلية الصانع الأسلى حب واذا

 م بي؟
 انه وقال الكبار المزام ق إلا يعمل لا وهذا ثانية عزومة ء فه "سبيي م» ه8 ز+

 بدل يوضع اغا بنفسه الصنف فهو جودار( الا فيليه) سيصنع

 الجزر وبدل مستوية جام كبدة اللفت وبدل طروف البطاطس
 شنبذبوه وجانب زيتون جانب الثاى وبالجنب مسدوا جانب

 تكون بذرالايتونو بهيئة صغيرة الفراخ لحم كوفتة من ومقدار
 ا:لخضار حول وزيادة المقوية الصلصة من الصلصة

 فيحضر انكايزى دوسبيف يعمل أن أراد واذا بنفسه والرغيف
 وينظفه جيدا ويقشره سمين صغير جل من بعظمه الروسبيف

 الاى ب وقر ذكه البادى اروسبيف كبيشة ويساويه العروق من
 الجزر الجوزوكذلك مثل مكببة بهيئة مقشر بطاطس مقدار يحفر
 البيضة من أقل تكون الواحدة صفير ومقداركنب القكل بذا

 الفيلية تقطع دقائق بمخمسة الاكل وقرب الفضة من وأبيض

 فاللبق توضعه وبعد الأصلية كهيئته المظلم ودفوقه كور الذ

 من الطبق وابتدى الحرم مثل الطبق ىابتدى البطاطس ووضع
 كل الحاليين الجنيين فى توضع م بطاطى كذلك الناحيةاثانية

 تدي. حق الكرنب وكذلك بعضهم امام ويكونوا الجزر من مهم
 مقدار ثيه-ا فيوضع الطرفين من الجزر جنت من غالية قلعة



٣٧

 للسفرة احضاره وعند هنا من طروف هناومقدار من روف
 (لأسير بي علهامقداد)كلم ضع وتو منه ةالنأجة اظلا عايه توضع سس و، إ مي ه ،4١٠

 يدب الحال ف للسفرة توجهه وعند وتصفيه مدر وتقطه

 يقال)روسبيف الصنف وهذا المراية مثل فيصير الصلصة هذه عليه
 اتمى قكتوريا( الا

 الادوس الكوليت ى فصل
 الكوستليته وهي صفير جل من المطاوب قيمة محضر أ هو

 اميم

 عليها وتضيف سابقاً ذكا واحدة٤ا واحدة توضيبها وبعد
 مزوج بيض وممدارصفار مدقوق ونحفرمقدارعيش والفلفل الملح

 البقصات ف ودبا البيضي ف وتنطا آخر فاء بالبياض
 مقدار ومعها ثلاثة أو بدقيقتين الاكل قرب أسوى ذلك وبعد
 منه ويتناول سابقا ذكرناه حجا بالآبدة ومستوى مق سباخ

 انتهى كل الا
 تحضر أن فبو( كوت )اتتر له يقال ناوى الفر ع التو وأما

 وتدقه سابقا ذكناء حيا واحدة واحدة وتنظفه المعلوم القدر

 مقطع بطااس مقدار وتغل عظء\جيدً وتنظف واحدة واحدة
 ذ»ك وبعد سوى ثلثاى اعنى النار دى غليتيناثنين مدورة دفيع

 مروم بقدوس زبدةو ومقدار وفلفل ماح مقدر وعليه توضمه
 الهباك عل الكوستليته وى دقائق كليضمة الا وقبل رفيع



٢٨

 جيئة الكوستليته وسوى سخن والصحن الصحن فى ووضعها
 ناوفوسطها كر ذ حسا سخن وهو الصجر، ق ورصه فتيك البو

 الاإردي( كوت )اتر له يقال الصنف وهذا انتحى البطاطس

 تكيت بيهوامهبالا بيضالنيبالتر الا اللحم اسال في فصل

 لم من الممادم القدر قيمة محضر أن هو استعماله وكيفية

 قطع مقطع مقدارلحم وأيضاً صغير قوزى من وزود الدو

 بالنار وتسلقهم متساوية قطع الميع وتقطع العظم خالية متساوية
 آناء ق ماته وتصغى المحلة تأزل ثم منهم الرغوة وتنع غليتين

 جيداً وتفله اللحم نفس عى آخر ماء توضع فم شاشة بقطعة آخر
 عل حلة توضع نم العاهات جيع من غاليا جيدةً تلينا ويكون

 متوسطة النار وتكون مى أو بدة مقدار وبها النار

 درام عشرة قيمة دقيق مقدار عليه توضع المسل غليا وعند

 سليقه من أولا الناتجة الخلاصة عليه وتضيف دقيقة قيمة ويفى

 مقطع جزر مقدار مع المذكور اللحم عليه تاق فم بسرعة وتقلبه
 مايشهى وعند بيض الا الكرفس قلب من ومقدار متساوية قطع

 مشل متجمدة قليلة مياه فيه ويصير جيداً ملحه لضبط سواه
 صغيرة طاسة ونحضر بيضه عشر اثنى مقدار ونحضر المهلبية

 ويقدح السمن يسخن ما وعند منحرفة النار عى ووضعها
 فرشها لعدم بصناعة بالمسل وتقلها بسياسة واحدة بيضة تكسر



٢٩

 وهكذا الآخر الوجه عل تقلها وجه أول حم. وعند
 بأول أول تستخرجها مها كل تسموية وعند بيضة عشر الاثنى

 لكون وذلك ورق فرخ فوق مقلية الواحدة البيضة وتوضع
 نحضر البيض اشبى وبعد منه الناثج السمن تشرب الورق
 ونحمره مثلثه الجاب بهيئة قطع وتقطعه افرني عيش جانب
 لجونات ثلاثة عليه وتمصر بيضات عشر صفار محضر ثم بالسل

 وقرب ججيعاً ببعض وتمزجهم دراهم عشرة مقدار زبده ومقدار

 يفلى حتق النار عل المذكور اللحم توضع دةئق بتالاتة كل الا
 الطبق ى تفرغه الهال وف بسرعة وتقلبه التبيه عليه وضع
 بيضوواحدة كهواحدة الباديذ القى البيض أطرافه ف وتجمل
 الى به وتذهب افرالساوى بقدونس أعنى في سور وجانب عيش

 بمدصناعته يتأخر كان وان وقتى الصنف هذا كل وأ حالا السفرة

 )ل#-ة بالعرى له يقال الصنف وهذا جيد غير يقى ساعة ربع

 صلمة القيقة وفى( فلا«نكيت) له يقال وبالافرني بالتربية(
 المصنف هذا من المولاندرز كل آكثا لان لادن( هو )الا

 الطواةوالوضع يحرق أن فبمد( )سالى أردته واذا
 جل فقطلا بالسمن ويصير ماله تصفى نم دقيق جانب عليه تضيف

 واحده واحدد نجمله الطبق فى غرفه ووقت جمدة صلصة تبقي ما
 دمم بدون عليه ووضعها منه الناجة الصلصة جيع وتصفى
 انتهى السفرة الى وبوقتها



٣٠

 بصل+يثةاليخى بها وكان الطيور من جس أى أردت واذا
 وبصل صلصة داخلها الى الاجنا وجيع مرنات له يقال نانه

 يصنع ا واللجم الظءر ق وتؤكل )مرات( لها فيقال بزيادة
 الفخذة ومن الدوف من اللحم تقام أن هو والجزر بالبطاطس

 فيه وتقلب مسى بجانب بطواة النار عل وتوضهه عظم بدون
 تمطى فقط المن عل ويبقى مائه ويجف يحبر أن الى بكبشة

 ثق ثلاةدقا قيمة يتوىالدقيق آن الى ممه ويلف دقيق جانب له
 تنقل فم النار عل غليتين تغل وجزء الطماطم ماء من جزء له تملى
 شعر أو سلك بمنخل عليه الصلصة وتصفى آخر أاء ى الحم

 بطاطس عليهجانب ورى ابتداء مساوق جزر جانب عليه وز

 يقال الصنف وهذا اللحم نف قيمة تحميره نصف تهر بكثرة

 الاءر ى ويؤكل رجواه له

 با-لطس الايض اللم ق فصل(٤)
 وتسلقه متساوية قمام وتقطمه المناوب قيمة محضر أن هو

 بصل جانب ونحضر ماؤه وتصى جيداً العظم من وتنظفه ابتداء

 درهم عشرن على رطل قيمة البندق مثل متوسطة قلع مقطع

 الذى الماء عليهم توضع نم بيض وهم يدباو حق وتفليهم مسل
 ابتداء ومسوق مفصص حمس جانب عليم وتضيف اللحم فيها

 أبيض وفلفل ملح وجزء المذكور اللحم عليهم وتضيف بالماء



٣٩

 الغرف وعند لذيذ يصير اه سواه ينتهى أن الى وهكذا لسير

 انتهى المدقوقة القرفة من حالب عليه تقار

 عليها يزيد فقط واحذ اجرفالأستممال اخر اردنهوع واذا

 بالتر يمحىأتر يبقى فانه تهر بصل وجزء القوطة ماء من جانب

 بصل بجزء يستوى أ فهو الأجر العادى الجاوإش اللج واما

 وف جرلى يخى له يقال وهذا .بزيادة صلصه وجانب غر يسير

 انتمي5 الاد قبل كل الا آخر يؤكل وهو جاويش العادة الكلام

 بالمر اخوات السميع لهيخى يقال يخى نوع استعمال فى فصل

 تحضر ان ي صناعته وكيفية سلى ممحي كردى يد له يقا وبالري

 جام وجانب كفته وجانب فراخ وجانب قام مقطع لحم جانب
 و٠ سبةً

 ونحضر قطهتيين كلكلوه مقامه كلاوى وجانب كوارع وجانب

 تمطيهم معليهو بمدمحمير بالسمنىالحل،والباقين الجميع ومحمر حله

 قودا» ماء جانب عليهم وتضيف أوطلين شهر بصل طل قيمةر

 كرفس جزء وتعطيهم متوسطه نار وعل2 حجصو وجزء ماء وجزء

 وعندقرب القدرالمموم قيمة فلفل وجزء ملح وجزء جزر وجزء

 اينتهى الى بسله أوجزء قلب فدوليه جزء تمليهم سوائم

 لازم السيخ ي فاذاات الفرن في أو السيخ ى أما ومى

 مدقوق جلح وخارج داخل وقلحه وسمين كبير القوزى يكو

 ج حر الا مندره السيخ ضبع فتو السيخ حبراذوتشكدفي بجانب



٢٣

 بقلمة اياديه وتكتف جيداً بطنه لخيط وبعدها رأسه وسط من
 السيخ#وضعهعل عل منه تبرم ان لعدم وذلك ورجليه دوبارة

 عى يستوى وهو خالى والوسط الجنبين عل من وتكو النار
 اياديه فتقطع بالفرن أردته واذا سواه ينتهي ان الى فقط الجنبين
 صنية في ووضعه وخارج داخل متوسط بجلح وتملحه ورقبته
 يصير أن الى المتوسلة الفر تدخله وبمده سمن جانب وعليلا
 انتهى لذيذ يبق وهو بو، الطر بهيئة

 والفرن السيخ ي والهام والبدارى الاو الفراخ وكذلك
 الواحد الاستممال فاول عل اثنين المقسوم والقوزث

 الشركسية مل فسلى
 حي النار عل ماء بجانب منظفتين فرختين لمخضر أن هو

 ربع مقداد بندق جانب ونحفر النار عن فتأزلهم ينسلقوا امهم

 عيش لقمة عليهم تضيف دقهم اثناء وق جيداً الجرن ق وتدق أقة

 السمسم كهيئة مفرومجيدا بصل بجانب حلة نخضر وبعدها مباوة

 بعضهم وتمزجهم المدقوق البندق الناروتضيفعليهم عل وحمرثم

 المرقة هذه فى مزجه بمد البندق تمي ولية ى كان فان جيدا

 وتوضع ةأربعةأجزاء واحد كل الفراخ وتقصس سك منخل من

 مرقة واقي النار من قريباً وجمه الممى البندق في القراخ جيع

 ختين للفر أقه نمف قيمة البه بهيه أرز جانب فيها تسوى الفراخ



٣٣

 النار عل درام لسة قيمة مى جانب توضع الاكل قرب وعند
 درم اراؤطى(قيعة) فلفل جانب فيه وزي ينقوح حتى

 كل الا وقرب النار عى من وتزله فوقه ماء جزء تعطيه وبشرعة
 وتفتح حوله تصلح و كورفيه وآفرفالارزالمذ غويط طبق نحضر
 والفراخ الوسيط فى البندق من المركبة الصاصه ووضع وسطه
 وجهالصلصه فوق طى ناؤ الار الفلفل من علهم وتقطر الأرز فوق
 وهذه الىالسفره ومنها يسير مدقوقه قرفه ومقدار الفراخ وعى

 الجرك مناعة

 السوداني بالمصيدة الويه صناعة ق فصل(٨)

 سمن جزء مع مفروم بصل جانب داخلها حله نحضر أن هي
 مفرومه لمه رطل قيمة عليه ولضيف تحمير ثلثاى البصل ونحمر

 المقوية اللحم مرقة من جانب لهم وتعطي النار عل ووضعهم
 المماوم القدر قيمة مدقوقه وويه وبهارات وشيبه شطه وجزء

 الاكل وقرب جداً هينة نار عل ونجملهم جيدأ ملحهم وتضبعط
 مقدوح يسير مسل بجانب النار عل حلة توضع دقائق يعشر

 تمطيها تغل وبعدان ماق ماه أو لحم مرقة جانب عليها وتضيف

 وذميه بلدى دقيق جانب ونحضر المعلوم القدر قيمة ملح جانب
 ماء تمليها أذ من بأس فلا ناشفة واذاكا وتقلبه الماء قلب ق



٣٤

١" بني غويط طبق وخضر دقاتى الشرة سافة ف تتوى حى

 البادى الجركية كهيئة وسعاها تفتح و قلبه ف الميدة وتوضع

 من عليها وتوضع كردء الذ الويكا وسابا ف وفع ذكها
 الماء من بأس فلا يوجد لم واذا اللحم خلاصة

 لا@٤6

 روى اخ فر بجاء او بحمام او باللحم او بالفراخ ارتها واذا
 أع دقيق موجود يكن لم واذا واحد ستصال والا بأب فلا ٠»6٠ ء د· لم
 انتهى دخن دقيق أو أدره دقين فيكون

 حيان الا وبعض والسمن بالسل فتؤكل الحبشى العميدة وأما
 ع

 الناشف اللحم مع السودانيين اكل أحسن وهي الصاق باللبن
 ط و شره له يقال الذى

·٠١ ح .%ري .بو  جي عن جباره الى بالكسره الويه، أكل أردت واذا
 صاج عى ويتوى لنقيله بهيئة بالماء ويترقرق الحد زايد أخر

 م

 العصيدة بدك باويكه كاوه ويا القطايف مثل رقاقه رقاقه
 و عم

 وينشفوها الودق مثل الكسرة رققوا ان وهو اخر- نوع
 م£

 عند ه يقال الذى ا-!امض الابن مع الحر أوان ف وياظوه
 ابى السودانيين عند أكل ألمر وهذا شنينه العرب

 ناشفة لوبيه جانب مع الويكة يسوون الاحيان وبعض

 غليه جانب مع الخضرا البامية ويسوون



 م٥

 المجل رأس صناعة في فصل
 م

 وتصير الشعر مها يزع حى سخن بهاء تصمطها أولا ومى

 فيهًار لايق -تى وقتا,اجيد]ً فها والأذنين الكوارع بهيئة
 اللسان تتخرج ثم نفين تقسشها وبمد±! تاغها ثم 'لشر

 عند سوادم لعدم بها وتدعكهم نه أوو ا.بميم عى وتمصر باللغاوغ
 واحدة كل وبطط بالطول شاش بقلمة مهم كالا تلف ثم الصلين

 مايفليهم قيمة ماء بجانب حله نحضر نم دواره بفتلة حدما عى

 كفس جزء جزرمع جانب فيهم وبوضع يسير دقيق جانب وضع
 مغروم بصل جانب حضر ثم جيداً إستووا هى النار عل ويفادا
 أبيض وهو البصل ماء يجف حتى النار عل وتقلهم مسلى وجانب

 بمرعه النار عى دقيق درام عشرة عليهم تضيف ثم لونه عل

 ماء وجانب ابيض خل درم٥ ه علهم تضيف م دقيقتين قيمة
 حى هينة نار عل المستوية اللجم خلاصة من وجانب طماطم

 من تصفيهم دقائق بعشرة الاكل قرب ثم آثار للبصل لايصير
 تى افر طرشى درم عشرن وتستحضر آخر باناء البصل آثار
 الصلصة وتضيفهمعل جيناً هم0 وتفر خيار واكثره البرميل من

 بقدونس جانب م تمر بدقيقتين الاكل قرب ثم تصفيها جرى االى
 وداخله طبق وتستحضر الصلصه عل ذلك تضيف كل الا ووقت
 سخنة وهى ا،لحله من الرأس لصف ج وتستغر نليفه بيضه وحه



٣٦

 والنصفة الفه فوق اللبق ذ وقوضها العاهة مر, وتشكها
 ووضيع واحدة هيتها لتكون بجواده وتومه تمتغربه الثا

 سية

 مسادق بجر جانب واخر بقدوس الأولى الأذن قلب فى
 ثم الطبق في حلية جراء والثانية خضراء الأولى لتصير ومفروم
 وتوضمه متوسط حلق وتقلعه جيد،أً وتقشره اللسان تتخرج

 مساوق وهو الخ تستحضر مم الم مبدأً -جهة من الطبق أول ق

 الى ومنه ارأس مع بالطبق وتوضمه السمان بهينة قولع وتقلعه
 يقال العنف وهذا آخر آناء ف ورة المذ والماصة عالا السفرة

4

 )تيتدى نساو وبالفر بكنى( بالصلصة العجل )رأً بالمر له
 سا جانب الصلعه ف توضم الأنجلز كانت واذا بيكنت( فوسو

 اتى يمم أبية فلفل، جزء قرناوى كان وان بكرة بار نل
 الهيئة بهذه الكبير الروف رآس وكذللك
 م£

 يا٠٠ عدمه. ه وم وسلخها تنظيفها بمد الترزى الأروف راس واما
 لا

 البندق مثل رقيقة قيام مقام إلاطر جانبه ±ضر مجيدة
 سبا مر، معمرر

 ومقدار طروف وجانب الفرا أبير من وجانب إل وجانب
 ومدقوق جيداً مفروم لمم ومقدار ومصادق ناشف لسارت

 عيش لقمة عليها تضيف دقيا اثناء وف الابده مشل الجرن فى

 الجرذ من اللجم تستخرج ثم فاقل ومقدار زبده مقداد مع محاولة
 صفار قيمة ايضا عليهم تضيف ثم كورة الملذ الاشياء عى ووضعها



٣٧

٣+ وعشو جياً سم الجر وفع يقات عجر
 وغيط ر ذ ساعضهم} ب. من ايضا اثنين أو قوز راس

 و يم مبر يو

 ماء بمقدار حله فى توضها تم شاشه ى تلفها تم كهيئتها الإرأس
 شيشة ييألني ودلصبا هام ساعتين سوأها ومقدار لنستوي ماتى ء- م٠ا٠٠١٠٠١١٠٢٠٠٠٠١"٠

 المجل رأس صلصة

 اعشم الكرش ا ب،
 شما ه-٠

 الأةير. ي القوز
 مر و

-١٠ ه "عير٠٠ م { #، عم شن ج المنادر الكرش -شتو ارد، اذا سود٩٠ }أ ممه و ة  عر ا» ،

 سر و ء
» أصه ي، فعها« له، بي٣ أ"ة٦٥ أ قزا ا١ا إعا. و ها ز: المادي اراس -عشو ستل شو+ الناء «سل, الظه ،١٢٤٠!١٠٨ م5 ،١٠٠٠٠١٩}

 فه بي

٠٤١ ي٨; +إ٢٠٠{8٠٠ إ,٦ ر:٠ •2ث"}+٠٠٠٠ ه٠٠ ه مه إد درم{ومقداد ليب.' فرمله وخيوله0 جدو
 ه اسدس

-٣ أييه ، ي. أنيم 'به م٣ أثم' متهة ب«٣٠4 ا{سأء أورن امذ، الكرش ونم ورو"تم وورقة رفس و وبتزر

 سبة٣

 متوسطى نار عل تضه ثم امموم القدر قيمة ملح مقدار مي
 س مة

 سر ى-

 لاجز كبيرة بارة٩ تنيخ ساعة .اتنتاى وقل ساءتين عللها ويمكث
 ايب؟٧ و و<١ اتيم ية ب،8+٠ بي8 ير ي

·0٠٠١!٠٨(٠ إ٦٤٣١]٠'2٠٠٧٠٠٠٨  تنقله سواه اتقام وعند، بداه الي ا-ثلاة من وبرتج تلغن ه

 اتوى التي بالماء، الى منه الناقبة !ل±جمة وتمنني آخر آباء و
 'م «تبيا م لأيا ء الميرة أمه ،٠ر8

• ء عب نر فى مهة دتاثق بمهمة كل الا وقرب الم منا وتع آخر أناء في فيرا سإا_ ه٠ ر ي( ،إ٠ ؟١٠١٠١٠٠٠١٩!'٩

 ا٤ إ هيئتها عى وهى بها المهيا انمط منها وتوع طبق تتحذر
 هه بهظ»٩٢ سب{w١ م

 وحالا الناجةمنها الخلاصة عليها وتضيف جدا رقيقة تكوف القطع
 حفيه( كرشه بالرد) يقاله المنقف وهذا للاكلمن( عىلفرة



٣٨

 الابادزين( شارمى )نزب لسادى وبالفر
: w

 بمد وذلاك واحد فالاستعمال بارد الصنف هذا أردت واذا ى". ر
 الثلج فى ووضمه شاشة فى تلفه ذكه البادى كهيئة سواء
 ومقدار منه النأجة ا-مصة عى تتةاء مقدار تضي، تم ساعتين

 م
٨ ي"٠٨ محر  الاشياء من ذلك أشبه وما وأرفس جزر مقدار مع مفروم لحم

 ء ء.}
 وملح ماء معمقدار اوغدة ييضات آربمة قيمة ومخفق المكيهة

 بخلاصة التتقال تسييح بعد من ببعضهم ا.جيع ومزج وفلفل
 يصيروا خي هينه نار عى ببمضهم جيع تمزج ثم الكرشه

 لايفه شاشه من وتصفيهم جيدا،أً ملهم وتضبط الألماس مثل
 وقرب قلياة برهة فى وتجمد الثلج عى ووضعها فانيله والاصع

 تطلع و الثلج من المذكورة الكرعة ج تستخر دقائق بعشرة كل إلا
 منها وتزع جيداً وتنحفوا بها الملفوفه الشاشه من الكرشه

 ماضيه بسكينه جداً رقيقة قطم وتقطعها به خيطت الذى الخيط

 جرى التي الحلامه تسستخرج ثم كهيئتها الطبق فى ووضعها
 الكرش اراف فى وجعاها قطع وتفامها لماس الا كهيشه تكررها

 حى جيداً الخلاصه هذه من جزء وتفرم الطبق داخل كور اللذ

 منظره فيبق الوسط في الكرش فوق ونجملها اللؤلؤ بهيئه يبقى

 القكل جيب



٣٩
 س»بيوم

 اخر وع
 بمقدار بصلسفردموشمرء مقدار تستحضر غى أردها واذا

 وكرفس جزر ومقدار ماء مقدار ميرء بمد عليه وتيف سمن

 يعطى سواء وقرب الكرشه علهم وتضيف مقشر حمس ومقدار

 بالكفاية وفلل ملح ومقدار إسير خل وجزء فقط ماء جانب له

 يقال الصنف وهذا ديذد يبقى فانه كل الا منه يتناول بواه وبعد
[٠٠٠٠٠١ ،٢[٠٨ ح,  ر:٣٩٢ 'اة ، "ليا سميا ن ا-لجص بدل يكون فراوى كان واذا باس#س( بختي آر) له

 مارنيت} زب) ه وقال خضراء بله
 مر

 اخر نوع
-. ي]+

- جع

 ققم وتقلعه ألكرشه من المهوم القدر قيمة محضر أن وفو
 سبة

 أرفس و وفلل ملح وجزء ماء جانب عليه وتضيف متساوية
 ماء جانب تستحضر ثم جيداً يس:وى =ى بالماء تغل+ وجزر

 ء م{ م»٠٠٠٠ اشيا ،+

·٥ ه يأيي ه=٠ لأيمة عب المهلبيه يثة جامده تهير تستوى =تى النار على وتلها قوطه

 تحضر دقائق بضمة كل الا وقرب جيدا ملحها وتضبط الخفيفة

 ووضعها فيه سلقت الذى يإلماء الكرشه وتفي بياو طبق
 يمير زبدة جانب علها وتضيف المذكورة الطءاطي صلة عل

 لأجل بعهم اب#يع وتقلب مشرومة بإدمجان جيبه وجن:
 .مى و

 وتاوى المذكور اللبق فى باللصهددضءها تمتزج أنالكرشه



 وتوضه جدً قبة الرزء ف

 ا$ ي
 إة

 از. صرد و»سع أطرافها
 يد ري«
 من' ""فسيي

» ٠
•٢٩١٠٠ا" ,م ه٠ سرر]١٤ ي0٩٨  عله تنسبنه و المرذً، من تسنعتربا كل, الا وقري دقيقتين

.٣أ« أي أ-مة: ء أد+w ب و«عن+٠

 لذيذ الغر، م بدأً توى .يلاش، أعي الم خلاصة من
٠٠ ء ا. ا-ة امة "ج( تم ته0 مد٠ ء ر

 وبتناول مدقوقه قرفه، مقدار عليه وتقمل اللبق فوق ه وتقما،
١٠ ما٠ مى ،٠. له ي( -""ر ء "ى.

 انى الها ق كل الا منه
٠+ .م+ مسين

 بارييه الكرش
 اتن مى ي

 قمام جيدا تنظيفه بعد الكر فقطم بالتربية اردما واذا
 جريشة

 سوأه وقرب إستو حتى ماء بجانب النار علل ووضمه متساوية

 قيمة بيض صفار جزة مع درا«م عشرة قيمة دقيق جانب محضر

 قيق ا# اليي مفاد ج وقز عشرة الل يقنات شمة من اللازم
 خل ذراهم عشرة وقيمة ير بيو، ماء مقدار علهم وتشيف

 ي[. بم ؟
 جيدا بجذم اتبيع دقتم جا ير فاء وجزء أبي،

 الأشياء عليه دتاثقوضي بثلاثة الاكل وقرب شاشة من تسيهم و

 ويفى بسرعة تقبهم و الناد خل الموضوع الكرش عى المتجمعة

 اتقي بمرعه كل الا الى ومنه عليتين النار عل

 «فمكى الدن
 بلدي
 >اذمه

 و•.٣

 يكوذ وجد واذ،م عراقى أوز نحضر فيه صنف أعظم

 فها ووضع حله ونحضر جيدً تنظيفاً وتنفهًا سعيان



٤ ا

 ثفل وقر وبقدوس وكفس القشر مزوع وطمام مفروم بصل
 على وونهم المماوم القدر قيمة سمن جانب فوقهم ووضع

 أوره الذ اوزه علهم تضيف م سدو نعف وتسو,م النار سحر ،٤ ،
 فو بم

 >ى ا+رى دلة فى المد وتساق متوسطه ار على وشجوا-م
٥و وم لير

 يمتزجوا حتق جيداً ضبطا ملحهم وتضبط عليها وتضيفه بنضج

 وان طليا يعى الجنس وهدا جيدً عدسا يبقى قانه ببعضهم
 الدوى لم من جاب نحضر تكا افر يى ناوى الر أدت
 حميرم وإمد بالمن ا.يجيع ومحمر العام مروع شده و-لم

 ٠$ اسني

 فيسه توضع الحم فيه تحمر الدى والسدن آخر ااء في توضعهم
 وجانب قوطه ماء جانب عليه ضف م قلبتين وتقلبه دقيق جانب

 الحمر اللحم عى بجرته وتصفيهم تقليبقين وتقلهم لحم ماء
 المئة المدس عليهم وضف هينه نار عى ووهم المذكور
 )دجو،( ثاوى القر. ه يجال المنا ما الأن كءا ذ الباده
 م

 المبين البادىذكه البلدى المدس بهيئة تكون شربه أردت واذ
 انتفى الاول ق

 وله المكر
 و
 حى الماء تي ساق تاقه\ بسيط منها الاستعمال اردت اذا
 سمن جانب وتمطيها الحا» في ووضعها عصي تصفيها م تسد:وى

•٠ مه ة٢ ثب} ،"

 روى ج جانب عليها تضيف كلمنه( الأ تناول وعند مستوى



٤٧

 لهير لها ا[كروه أفة نفه يمني اأساوم القار قيمة و، مبدو
 سعم,+

 سن ه} و .جإي6 بلحم كانت وان سمن و.سيان جبنه درثم أ ربا٩١٠٠٥٤/٢٦٧ م ،ر
 م لي ه٤٤ رية دب ر}٥٠١ اب م٠٤"

 .جيد سوى مستو طماطم بصاصة كانت واذ، مفروم .لذم6 و+

 الاكل وعند درم+» وزبده تجال بر جبنه درفم»o عليها تضع
· و و.ر٠,5 ا-سرم١ و

 ويتناول طبق ف، وفرم كوده المذ بالأشياء المكرونه غزج
 له يقا الصنف، وهذا الغابر يؤكل واشيع جيد، تبقي مالها منها

 قس جانب شخغر فقط بازيت، تستا,اشربه أردنه -واذا بسيط
 عريه مكرونه وحضرجانب ينبج ى حله ف نار عل ووضسعه

٠ مر
 تنوى معي أور امذ أثلا عى جيتها وتسلقها الشريط متل ،٤٠٠٠٠ ابل٠٤ ١+ بم4

 اترية يبا مة٩٥٣ ي+

• ، مي,٠٠٠٠  مفروم وجزر رف وجانب وسكر قوطه ماء عليها وتضيف

 زيه يجانب وشحفر -بيداً ضبطا مايصها تضبط سواها أغام وعند

 ورقة ازيت ذ ونيع و يستو، بتتي عالنار مه وتو سبيد اوكه
 عل وته فكيهة رارته فأ يممه يسى نوع من واحدة

 جبإل

 الصيام و، صبا، با)زيه جيبده شربه تبهج فاا أورة المه الشربة ام٢٠١٠إ٠٠'"٠٠ ءم مه م
٠٠ ء: أما, و٠ م ة و٠ ،٩ .ييا كد•

 للاةباط الصغير

 القدر محفر

 فيسه الكرويهالإ
٢

 وتضبا تشوى حى وتلقها أوقة الممم
 ردإت، جانبه زيت«اخله جانب عليها تضي، نم وتصفيها ماجها

٢  أزه ذ الباد بالهيئة واستماه )الشوج( اه يقا الذي برميل ا سر ،ء٢٢+'



 م
 به

 لياي له يقال الجنى وهذا الطبق وجه, عإ وتضه»
 ةة٠1٠٠'٠٠ ه م لمرة

·+ مسم
 'م ، اساوى الفر المكروبه

 تتوى جمى ±لم خلاصة ذ وتلقها اوقة ذ قيمة محفر
 به"هن اتلبها -"أ٠م 'د٠٠

 تنيه و الحا» تو,\ف تهث.ا وبد اكل مر قرياً تعيفا و
٠٨١ "م..٢}٣٠٠',١ ء  جلاس( له بةال امامتري،الذى م. لحم غصة سجانه غليها

٩٠,٠ م أته" لي، "ا•٠-.
 ميبي٣ ن٥

 جانب انير اباء لي وشر متر قرا، ماء م, يسير و-%ز+
٢ ا، "مه' 'م، كي كيي» ،٤و٠ و ء«

« سر ه إ١] ه< لا« بر  ترة «ر، وجانب أور أ.أ، وبانبه )روف،} وجانب )شذيوء(
- ،٣٤٠٠ ،٠ ،٢' ،٦ إلا'ر لا.}  عايه وتضيف يكرك( )أريد ناوئ الذر ل يشا، الاي، الديا،

•٠٨ د} ،٠٠٠ ،•.. ذ سجا  حذ, النارم من قريبا وئوساهأ ملدا وتة،بط لذ ماء
 د.}5٠

 ن

+٢٠ ٤٥٩٩٣$  )، ث، امامة
 معيه

٠ م, ي0 م3

 لا ،
.٤٤ يم٣  م. :م(# وتنر

٩ك

,٠٠٢'٠١٠٠  ي
 د«ق±} ;ي دير/أ أو م0 ث:

 لأ و اه ك م و,'،
 ير·
 همما "=ج+

 ألمدور٠٠'١
 يه

٤ ه.:

٠ ه} عم ا٣ ة١٠ إ-٠ إ بجانب ونرضها صنه ذ، زبدت جانبا روضي لم هنأً ممل.ا

-٦٣٣ بي "د"} ر,ا امد حت سوى تلت النار ءإ} وتسر وفال ملح » بمً+

• "م  المئرونه -يفر م
 طبق ذ وبوضعها كل الا وقت ف قرببا زها ذ اأبادى إ'٠١ سي\٩ه,٠٠١• ج٩٠

 وال 'مجم ،.:3] "تد أمير. من} 'عه" ء٧٩ لى، ه

 د, آمم:٨ رم
·4

٢ ه ه٠١١١:٣٠٩ إ٠٠  )ااشمبنيوا( متضيث و، المكر فوة4 ألًك:ابا من مايد.ور
 ك و، م«+•٠/ مر م} 'ع٠«

 سه

 و، اأشه:له ألوسل ؟ بتوا وايةبد. فه وأترو ،٢ إ٠٠٠١٤١ ا٠٠٤١٠
 وهذا الدار ا٥± «بي و ا١ا٧ أو وو م و، ،٩ هيه

( أزيى او{ ا، شاء صنف
 ي ر٠ م,حي
 "صة 'مد بر. ز اذاو ويه للظر

« م٠]; و إ,١٢

 و.يقأ. ماو بطاس جانب لحضر
]٢٠٠ 'ا٣ و ء ه

 وكذك رفيمه قطم
"



٤٤

 قطع مطعه مساوقه فراخ وجانب بنجر وجانب جزر جانب
 وشبنيو( )روف وجانب وبسله مساوق وبيش وخرد، رفيمه

 ف »م3 و ببعض»م ا.شيع ج وغز وزيت وخل وفلفل وملح
 م بيضات أربع وضفار سلطانية تحضر ثم متساوية بهثة لبق

 وفلفل مسحوق وماح خردل جائب مع السلطانية ق وضعهم
 نقطة نقلة وتقطرالايت أوملعقه ساك ونحضر مسحوق ابيش

 خل يوأو وتقطرجاب جيداً ال#يمخفقاً وحفق البيض فوق
 الهلبيه كهيئة باديت البيض فيبقي الأيت قزازة تنتهي حى

 وتسويها الكيفية بهذه السلطه وتكسمى جيد ضبط ملم وتضبط

 البنجر من بجانب وتنقشها صاوق بيض الطبق أطراف ف مجمل م
 الطلياى الصلطة يعى الطرفى والخيار والروف

 المكوق الصلصه

 ماخلا فىالاول كرم ذ البادى كلها الاصناف محضر انك در
 ونحضر وفلفل ملح وتعايه آخر اناء في نوع كل ونجعل البيض
 جانب ونحر المطاوبة القوالب فوق ووضعه مكسر ثلج جانب

 جزء قالب كل فى البارد اللحم أنواع ق ذكىK مصفية جلاتينه

 دقيقه قدر عليه وتصر بسله جانب عليه تضيف م إسير جلاتينه

 فراخ صدر وجانب صغير جلاتينه جانك تضيف تم بمجمد حى



٤6

 ووضع مجمد حى دقيقة تدر علها وتصبر صغيرة قطع مقطعة

 جانب عليه وتوضع ثالثجلاتي دور وضع نم وجه فوق وجه
 دور عليه أوضع تم همد ح>لى دقيقة قدر عليه وتصبي بنجر

 وبعد القالب ينتهي ختى وهكذا بطاطس عليه ووضبع جلاتينه
 الاكل تناول وعند، يجمد. حى دقيقة قدر عليه تمر الا;الب اتمام
 حله ف سخن ماء وحةر مطبقه فوطه وداخله طبق محضر منه

 بسرعة منها وتظلمه برعه فيها وتةطسه فم( القالب ووضع

 بسرعة القالب وتشيا الطبق وسمط فى بسرعة الفوطه عل وتقلبه
 اوسجل ي ور: جاد القالب واذاكاذ القع عيب منار، فيعير

 لها يقال الذى طلياك صلصه القاالب وسط ف توضع التى

 أنتهى( طليا )صلصه وبالطليان )دينيز( لاوى بالفر

 الاسلامبوى القرع مل في فمل
 المبرومة يله الطو قبة جهةاز من هو الذى القرع من محفرجانب

 مسل جزء فى ومحمره رقيقه حلقات وتقطمه المااوب وتقشرقيمة

 لسمير مسلى بجانب حله محفر ثم متوسدطه صنيه داخل ف ورفه
 ونقليهم دقيق درا"م عليهاقيمةعشرة وتضيف عىالنار ووضعها

#

 برعة وتقابه لبن اقة ربع قيمة عليهم وتضيف دقيقتين قيمة
 القرع فوق وتوضعه الخفيفة المهلبية وول متجمد اللجن فيصير

 مدقوق سكر جانب وتعطيه دقائق، عشر قيمة متوسطه نار عى



٤٦
 عى القرع بها الى الصفية عل أعى درم مائة الى درم خسمي من

 كور الذ القرع وجه عل ورشه جيداً بندق جانب وتدق النار

 النار على من ترفهه أمم القدط» من »جانبe وج على تقطر وبمدها

 يهيج حتى دقائق غسة قيمة المهاودة الغرل عل تدا، وبسرعة

 قرع من )سوبيته له ويقال مارق، الصنف وهذا الذهب ببيئة

 واذن اسلامبوي( بأن بقلاوه )قرع ثا امم وله اسلامبولى(
 انتهى وبزيادة كى البندق فيكون قشطه موجود يكن لم

• ما الاسلامبول لفرع من أخر أوع

 م:وسطه قطع ولقطمه المموم القدر قيمة تقشر ا وهو
 م» لا

 اخضر فتق جانب محضر بمدها و الصدوابع بهيئة او البلح بهيئة

 كل فى وتجعل الدقاقي المدل أرضية ق وتوضمه زبيب جانب مع

 القرع«تمامها عليهم ورس قيمةربه( والفستق الربيب من دقيه

 ضوم3 د درم تمدين قيمة سدكر جاب م،م كل فوق نع3 د
 وتةطيم درثمماء عشرن قيمة دنهم كالا تعطى موسطهو نار على

 الاحر العقيق باون يصيروا حتى عشربندقيقة النار عل ويمكثوا

 ويصير الطبق ى الدقية تقلب منهم كل الا تناول وعند
 حدا لذيذ

٥•



٤٧

 الاسالامبوى القرع من آخر وع

 عى بحله ووممه صفيره قطع وتقطعه محفرجانبقرع وهو

 عليه وتضيف الزبد، مثل يصير حتى وتقلبه سكر بجانب النار

 إسمي وجزء قوقه مد قرفه وجازه سليبي وجانب زبيب جانب

 وتمه دقيق جانب حضر ذلك وبعد مدقوق الليمون قشر من
 الدقيق وقيمة ها ذ البادى البقلاوة تبين مثل وتجنه نخته عل

٤
 السالف البقالاوه فرد كهيئة وتفردم قيام ستة وتقطمه أقه ربع

 ثلا.ة فها وتوضع مسل بجانب مدهونه منيه ومحضر ذكها
 اله

 واحدة كل وضع عند سن جزء عليهم تقار وبعدها رقاقات
 اردووضع بهيئة فقلها وتوضمه الذ.ه صدود من الإبده وتأخذ
 نم ماء بدون يكون اذ بشرط المذكور القرع من وهى المشو
 الصنية وجه قصاع وبعدها الباقيين رقاقات الثلاثة عليهم وضع

 قيمة الفرن وتدخلها وجها تغلى أن الى مى جانب وتمليها
 قيمة شربات كبدة تمطيهاً الفرن من خروجها وبعد ثق دقا عشر

 الصنف وهذا جداً لذيذة اها الأكل مها ويتناول درم خسين
 بالقرع( )بقلاوه أو بالقرع( بيته )سو له يقال

 عي أم استال ف فصل

 التوسطه النار عل ووضعه بحله لبن جانب محفر ان وهو



:8

٤٠ سيا ه ه• داخلها ارقاق ووضم منيه ونحذر بالسمن رقاقات عشرة ومحمر
٤ -عر،

 تدلي م يبارى أن الى اللابن وتقين تكسيم وتكسر«نصف
 قدر قشطه طبق قيمة وجهه على ووضع مدقوق سكر جانب أه

 باون يصير وجهها أن >ى الفر الى بسرعة ودخها الضنية وجه
 تصير قا( سخن كل الا منها ويتناول السفرة الى ومنها تقال البر

 انتهى لذيذة
 بي &ن اة ب ياي الامر لبث الأورزابو ق فصل ر،·/٠٠ ه ؟

 بم4. لم٩

 عى ووضها جيداً مول ارز أقة قيمة حر ان دو
٠ ه م

 وتزه باللبان الأرز يستوى حتى منه ويغل فوقه لبن باقتين النار

 ونحصر المفيدة مثل يصير جيداءتى بالكبشه ونخفقه الأر عل
.3 س د+ أرن،بي٧+٣٢٩٩ء أه

،،«،،•{  مر المذكور بالأرز ومزجهم بيضه عشرن قيمة بيض جانب
 سس"

 :بجانب ويد«ها لحضرصأييه وبعدها ع،شوق الليمون فثر جانب
 م

 وتساويه القنيه قلب ف ا.ل#يم ووضم مسل جأنب أو زبده
 ٠ة٠٠ ة" 'إ} ا•٠'

 وبسرعه السهن من جزء عليه تقطر و بعضه بوية يبق فالميع
 مرجه ثم الا.هر بوش الظر باون ويصير يتحمر عتى الفرن تدخله»

 ونقار مقوى سكر شربات درم وحسين مائة وتعطيه الفرن من
 لذيذً ببقى اه كل الا منه ويتناول خفيف زعر مقدار عليه

 انتهى )جاتورى( واسمه
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 الاول الفصل
 )لدورية( المرق عل ف

 المسلوقة (شوربة١)

 ويقطع ا)قبة لطم من يكون ان ويحسن الضأن الحم يؤحذ

 جزه اليه يضاف نضجه وبمد ملحه ضبط مع إسلق م ويغسل
 جزه فيه وي السمن يقدح ثم غسا» بمد الأرز آو الشعرية من
 المرق الى ويضاف دقيق ملقة ونصف المصلكى من

 ويحمر قلماصغيرة ويقطع الافرتي الخبز من جزء يؤخذ مم

- كل الا كاسة وضعها بعد منه قليل الشودبة ا يضاف فم
 غير والاوز والبط والهام الفراخ شوربه الممل فى هذه ومثل

 لنع الملمع من وقليل بالدقيق والنفعة ا{يش ازالة بعد الم\تغسل
 تنظف حى فقط بالماء ثم والماء بالدقيق تغسل ثم منها الظفارة

 التربية شوربة(٢)

 ازبادى الجن من مجزء نضجهيؤ وبعد تقدم ا اللجم يساق

 يضاف جيداتم ويسحق بعة أوار ثلاثليمونات محو عليه ويغضر

 المرق الى المسحوق



 م٥

 السمك شوربة(٢)

 منه يصي سوائه وبمد ويسلق ويقطع وينظف السمك يؤخذ
 لصفمملقةدقيق فيه ويحمر الطيب ازيت من جزء ويؤخذ الماء

 المرق الى يضاف كل الا أواى فى و=يوضمه المر الى ويضاف
 الليمون وعصير والبسلة والمقدونس الكرفس من جزه

 الكعك شوربة(٤)

 الكدك من مقدار يؤخذ فم مس٤ج ينض حي اللحم يسلق
 المساوق، اللحم عل يصب ثم اللحم أوق الماء ى ويذاب ويدق

 وضعهافأواف بعد ورفع يغل النار(ثم عى )وهو مرقه مع

 ء المزالمر من جزء فوقها وضع كل الا
 مثلا أقة نصف يؤخذ بأ بالبز الكمك يستبدل وقد

 اللين من ثها در غسون اليها يضاف ثم الافرئى الخبز لباب من
 يوضغف ثم عجين الى يتحول حق اروم من هاون في يسحق

 خفيفة نار عى ووضع شيئا اللحم مرق ى ويذاب طنجير)حلة(
 رفع م ساعة مقدار

 ا-امضة الشوربة )ه(

 اليه ويضاف الدقيق من جزء تنخل ثم بيض الا اللحم يساق

 النار عل ويوضع اللحم مرق عليه يصب ثم ويلث الماء من قليل
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 البيض من مقدار مزج م فيرفع الدقيق راحة تذهب حتق

 رأهة هت تذ حتى ومحرك النار عى ووضع الخل أو اليموذ باء
 ويحرك النا( عل وهو) الحم مرق عى فيصب البيض

 دفع م سريعا
 بالترية الكبدة (شوربة٦)

 عليها يصب ثم إناء فى ونحبر صنيرة قاما الكبدة تقطع

 زفع)تنزل(ويؤخذ م تستوى حق النار عل ووضع اللحم مرق
 م ويضرب الحل أو الليمون بمصير ويخاط البيض من مقدار

 علالشوربة فيوضع وانخته تول حتى )خفيفة( لينة نار عل وضع
 إلاواى ق وضعها بمد القرفة فوقها ووضع

 ويضافاليه(جزه ونحمر بصلة ط فتخر اللحم مرق وجد م وان
 الماء عليها ويصب الكبدة على ووضع ونش والمقد النعناع من

 ماسبق ها ويعمل النار عى ووضع

 -يتجر@ا@ا±تن.
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 الثاني الفصل

4 الحوم أواح {ف

 تقتصرممها مختلقة وأشكل عديدة أصناف الحوم من يصنع

 لمقام اختصارا مايأف عى

 والكباب المشوى اللحم(3)

 الفراخ -كلباسى اللحم -كباسطى القدر كباب
 هام- القرن -كباب المعوية -الكوستليته السيخ كباب
 المفروم اللحم من الفرن كباب وفراخه السيخ

 القدر كباب(٢)
 يلح متساوية"م قطما ويقطع العظم منه ويرع اللحم يؤخذ

 الليمون وماء البصل وماء والفلفل الملح من جزء عليه يوضع بأن

 تل ياً ساعةحى دبع مقدار ويرك ببعض بعضه ويمزج والبهار

 حواليالنار وتوضع فوههابعجين تسد فقدرو بوضع م ملحه من

 ساعتين محو القكل بهذا وتكث تستوى حى عها بميدة القدر
 ووضع \لام القدروي.ستخر غطاء يأثع دقائق الاكلطس وقبل



٣

 اللحم كلباسطى(٢)

 بعر )يدق ويشرح ويقطع الفخذة من اللحم يؤخذ
 القدر( كباب ق سبق6ك) يماح اثم رقيقا يصير حى الصاطود
 النار تكون أن ملاحظة مع =قيستوي الشباك فوق ووضع
 سوائه عقب تلاكل يقدم وان جداً خفيفة

 فاخ كببسطى(٤
 مهاعفظم ويستخرج صدرها من وتشق جيداً الفرخة تتلف

6 ملح ثم تساح )المااور(حتى الشفرة مجانب تدق ثم المدر
 نار عى( )الهباك المفود يوضع ساعة بع الاكلب وقبل سبق

 السفود فوق ووضع ازبده أو بالسمن الفرخة وتدهن متوسطة
 بسرعة للأكل تقدم مم ساعة ربع نحو

 لسيخ كماب )ه(

 )كاسبق( يجاع نم البيض قدر ويقفع الضأن باللحم يؤ
 الاسياخ فى يدك نم الية من فطع اللحم مع يكون أن ويحن
 يقر سوائه اثناء وف النار عل يوضع دقائق بعشر كل الا وقبل
 ويصير امررا ليزيده المقدوأس من بعود السمن من جزء عليه

 للأكل يقدم سوائه وبعد لذيذ
 ال-يخ كباب كممل ديكون وعنالكتليتهالمدويةعىامفو
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 الفلة كباب(٦)
 والفلفل الملح من جزء مع الحلة فى البيض قدر اللحم يقطع

 ويحرك النار على وضع م سمن ومعلقة صحيحة وبصلة والثوم
 قليل جزء له فيقطر والا صغيرا اللحم كان اذا ماءه يشرب حتى
 م الاصل السمن غير فيه يي ولا يستو، حتى وهكذا الماء من

 الأكل أواى فى ووضع دفع

w)الفرن كباب 

 صغير )خروف المفوزه من يكو أن ويحن الحم يؤخذ
 الملح مع صنية ف ويوضع الضلع من أو الفخدة من قلمة أو

 الحرارة متوسط زجفالفرن و المخروطة والطاطم والسمن والفلفل
 طباق صفالا ور اللحم يخرط نم فتخرج ساعةحتىتستوى مقدار

 الصينية ف معه كانت الى الصلصة أو والجرجير المقدونس مع

 والذراخ لطام كباب(٨)
 وتوضععل السيخ ف وتهك سبق الحامة أو الفرخة تملح

 فوقها النار تكون أن ملاحلة مع دقاق خس كل تقلب ثم النار
 قوى الآكل كان وان تستوى حتى وهكذا الجانبيين من أو فقط
 النار عل وهى دقائق لهس كل الفرخة أو الحامة عى فير البنية
 البلدى السمن من مقدار مع الليمون عصير من جزء
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 اللحملفروم مع الفرن (كباب٩)
 السمن ى ويحمر البصل يخرط ثم جيداً اللحم يفرم
 والقرفة والفلفل الملح عليه ورث المفروم اللحم اليه ويضاف

 ، فر من الكف بقدر قطاً يقطع م رفع اللحم تمر اذا حى
 ف وتتلم المذكور اللحم من هاجزء ويوضع( )الشحم البطن
 أستوى حتى هادى فرن ف ووضع صنية

١٥٣« » 4

 الثالث الفصل
 مل)الطواجن( كيفية في )ا(

 اللحم فوقه ووضع وبحمر البصل يخرط تم البطاطس يحمر

 البطاطس ضع السواءمو من يةرب حى وير الطماطم جاء ويسق

 بجزة ويسق المتقدم اللحم مع البصل فوقه وبوضع الطاجن ف
 والفاصوليا القرع ومثله الفرن3 وزج ماءاللءالموالببر.ز من

 الضراء

 ونحوها والفاصوليا البطاطس طواجن(٢)

 أوالفاصوليا بالبطاطس البصل يستبدل انه غير كاسبق تعمل

 والبهار والفلفل والبصل الشوم عع
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 طاجن (التولى٣)
 الاسوه الباذنجان من جزء يقطع م ويسل اللحم يقطع

 من مقدار وكذلك حدته عن كل ابجي ويحمر أيضاً والقرع

 ورس حبالمطلوب أواثنين بطاجن ؤ ثم والبامية الفاصوليا

 من طبقة وفوقها البصل من جزء مع اولاً اللحم من طبقة فيه
 من طبقة ثم البامية من وأخرى اللحم من طبقة فم الفاصوليا

 واخرى القرع طبقةمن ثم الجم من طبقة وفوقه المخروط الطماطم

 والفلفل الملح فوقه يوضع وحينئذ الباذنجان من طبقة ثم اللحم من
 مننمرقق يقي سوائه أثناء وف خفيفة نار عل ووضع والكون

 حى دقائق عشرة مقدار الفرن فى زج نضجه قرب وعند اللحم
 فيخرج يمحر

 سد=سيدددجسسدبغ»ه ل3ي تلا«سن'-rلا2 ،ي,19 ميلا9ي ٩هه»»»د»دي

 أمع الر الفحل
 الكوفتة عل كيفية افي١)

 ناشفة كوفتة- بالصلصة كوفتة الباذنجان أعاق كوفتة
 جزء ومعه اللحم يفرم الباذنجان أعاق كوفتة السيخ كوفتة

 ف الاسمود الباذنجان أقاع نحر نم والفال واللح البصل من
 أقاع من قع في وتشك المفروم الحم من تلعة وتؤخذ السمن



٥٧
٢ ه

 وبعدئذ المفروم ينتهى أن الى والثالثة الثانية وكذا الباذنجان

 اخراجه وعند المفروم ذلك فيه ولغمر البيض من مقداراً يضرب

 فيحنية يوضع (فم البقالين عند )يباع المدقوق البقاط يتبلف
 في يصف م يستوى >تى النار =ى ضع واو السمن ون جزء ومعه
 اللزوم عند منه للاخذ حلة

 الصلصة وفتة(f) م» مي م عسسي
 والشبت والثوم البل من جزء مع الفيخدة من اللجم يفرم

 م اللحم الى الادزويضاف من جزء بدق نم والفلفل واللح
 )حلة( طنجير ف ووضع السمن ف ويحمر الاصابع مل يقطع

 الطماطم جاء ويسق

 الناشفة الكوفتة(٢)

 والمقدونس والنعناع والفلفل والملح البصل مع اللحم يفر
 دق بدون اللحم الى ويضاف الارز من مقدار يساق ثم ويحمر

 من مقدار يضرب نم الأصبع مثل قلمه كل ومجمل قلما يقلع تم

 فيهالاصابمالمذكورة وتنس3 قي الد من جزء اليا ويضاف البيض
 السمن ف "نحمر ثم

· ءه ، م  السيخ 'وفتة(٤)

 وجزء"ن والفلفل والملح البصل مع ة الفخذ من اللجم يفرم
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 وتوضيع ابمة أسياخ ى يشك نم والمقدونس والنعناع الكبدة
 لستوى حتى خفيف بلدى شم عل

 سرمي1سيميه

 الخامس الفل
4 اليغنى عمل كينية لإف

 الايض اليختى(١)

 النار فوق ويوضع السمن من جزء عليه ويوضع البدل يخرط

 )ويحسن اللحم اليه يضاف نم البصل يحمر لا حنتى جدا قليلة مدة
 ويغل الماء من ومقدار ا-لمس من وجزء الموزة( من يكون ان

 يستو حتى غيره اليه يضاف ماءه شرب وكلا

 الا=ر اليختى٦)
 محر ثم والمس االحم اليه يضاف ثم ويحمر البصل يخرط

 الطماطم ماء يشرب حى النار عى وهو ويحرك الطماطم بماء ويستق

 حى وهكذا غيره اليه أضيف شربه وكثا الماء من بقليل فيمق
 الاسلية الصلصة عل ويبقى اللحم يستوى

 ب هه مر

4 الدمعة ثمل ليفية #{فى
٨ مي

 نوميه دمعه قونية دمعه بصلصة لتم
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 الصلصة (لم١)
 ويترك الطماطم بجاء يقى فم الشوم من قليل مع اللحم يممحر

 شربه وكيا الماء من بقليل يسقى مم ماءه يشرب حي النار عل

 الماء من وقليل الصلصة عل ويبقى الحم يستوى خى بضيره يسقى

 الكونية (المدمة1١
 أناللاحم غير تقدم(٤ك) بالصلصة المطبوخ اللحم مثل هى

 والكون توق الد بالفوم أولا يتبل هنا
 الثومية الدمعة(٣)

 الملح من جزء مع( )الحلة اللنجيي فى ويوضع اللحم يقطع

 سوائه قرب وعند الطماطم بماء يسقى تم ويحر والسن والفلفل

 عى وهو قشرها زع بعد الثوم من صحيحة رؤوس اليه يضاف

 فع فير م والشو الحم يستوى عتى يترك ثم النار

4 الخضروات عمل كيفية إ{ف

-- الخضراء الفاصوليا البطاطس القرع الباميه
 سفانا;الخبيزة بيه-الا لياالناشفة-اشلو و العاد الباذنجان
 القنبيط- القلقاس الموخية الخرشوف الطماطم

 (الباميه١)
 البصل ويخرط صغيراً اللحم يقطع- المطمورة( )الباميه
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 اللح من جزء عليه ورث اللحم فوقه يصب السمنم ف و.محمر
 كذلك ويبقى النار وعوعى الطماطم بماء يسقى نم ويحر± والفلفل

 وعند المطوب قدر الماء اليه يضاف ثم الطماطم ماء تشرب حى

 ملحها ويضبط تقميدها بعد البامية اليه تضاف اللحم سواء قرب
 المطمورة القرع العمل فى هذه ومثل فارفع تنضج حى وتترك

 المطمور والبطاطس الخضراء والفاصوليا

 البوراني الباميه(٢)

 عمهاالخاط ينقطع حي وتغسل كالمعتاد الصغيرة البامية تقشر

 السمن من فيها مابقى ليق مصفاة ف ووضع السمن ى نحمر مم

 دقية)حلة( ووضع البصل مع النار عى ويعج للجم يفرم مم
 طبقاث ةثلاث الحبر البامية فوقه س ثم واحداً طبقاً تسع صغيرة

 السواء من تقرب خي اللحم بمرق ويسقي الناد عل توضع مم

 بعدسواثمها فع ز ثم ملحوا ويضبط الطماطم من جزء الها فيضاف
 كل للا وتقدم طبق ف وتقلب

 اللطدور القرع(٣)

 أولا ويقطع يقشر انه غير الملمورة البامية فى كاسبق يصمل

 المشى (القرع٤)
 محمرف مم فارغا قلبه يصير حى لبه ويستخرج القرع يقشر
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 الار كيفيتهاأنيشل و اطلطة ويحشى جدا خفينا تحميراً السمن

 والمقدونس والنعناع والفلفل والملح المفروم الحم اليه ويضاف

 ببعض بمضه يمزج\.شيع م السمن من طهاوجزء خر بمد والطماطم
 أصناف فكلصندمن تستعمل اظلطة وهذه القرع منه يمشى ثم

 اليه يضاف فم النار عل ضع وبو حلة القرع رس ثم. الثى
 فيرفع يستو حى آخر جزء اليه يضاف شربه وكظا الماء من قليل

 المطمور البطاطس )ه(

 المقمة البطاطس وأًما- المطمورة كالبامية صنائته كفية

 الماء من قليل اليه يضاف ثم ويحمر حلقًاً يخرط يقشر أن فبعد
 يستوى حى ويرك الطماطم ماء من جزء ثم

 السقعه الباذنجان)'(

 ف ويحمر أربعا واحدة كل تقطع و الصغير الباذنجان يقشر
 دقيقة (كل الصغيرة )الملل الدقاق ق الممصج وضع نم السمن
 اء٩ ويسقى النار عل يوضع تم الباذنجان فوقه ورس طبق مقدار

 والليمون ماءاللماطم من جزء اليه يضاف سوائه قرب وعند اللحم

 ملعده ويضبط

 القى )ا(

 بالملح وجلح يبا تقر قطع بع أد واحدة كل الباذهاذ يقلع
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 يكون أن م،اباة مع الطبق ق ويصف بالات يقى نم والفلفل
 ويضاف الابادى باللبن يؤق نم الباذنجان من خالياً الطبق وسط

 ثذ وبمد جيداً بالبن بعدسجةهماميمزجان والثوم اللح من جزء اليه
 الباذنجان وسط أى الطبق من الحالى الجزء ق اللبن يصب

 الحشى أى (الضوله٨)

 جزء اليه يضاف هذا ان غير الحشى القرع كمناعة صناعته

 سوائه قرب عند الليمون ماء من

 الاسفااخ(٩)

 يضافاليهاللحم حميرتم نصف السمن فى ويحمر البصل يفرم
 المقشور لتس ا من وجزء والفلفل الملح عليه ور تقليمه بمد
 اللحم سق من جزء عليه يصب تم غسله بعد الارز أو سلقه بعد

 يضبط م ويقلب اللحم الى ويضاف و.يصى الاسفاناخ يسلق تم
 ويضافان دقهما بعد السمن ى والكزره الثوم يحمر ثم• ملحه
 وارجله الخبيزه العمس ى هذا ومثل اليه.

٩ الملوخية بهو

 المادية الملوخية(١ )ء

 ط وخر وتقطع الماوخية تغسل ثم ملحه ويضبط اللحم يسلق
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 مقدار النار عل وتمكث اللحم يتو ان بعد المرق الى وتضاف
 ويحران الكزبرة مع ويدق الثوم يقشر نم ووفع دقائق خس

 النار عن زوما بعد الماوخية الى ويضافان السمن ى

 البوران ا(١)

 ومي )تنشف( نجف حى وتقطفها غسلها بمد الماوخية حمر

 والبصل السمهن مع المفروم أمبوضعالحم أذحر لوهابدون عى
 ويفى اليحم عليها«رق يصب نم بحمير نصف ويحمران النار عى

 الحبرة الملوخية تلق نم ا-لمس من جزء ايضنًاً اللحم الى ويضاف
 ,اليفا خر اءبعد المضر الما«خية من جزء مع المرق الى وتضاف

 هذه ومثل سبق والكزبةا الثوم لها ويمل. رفع م
 البورا الاسناناخ العمل ق

 (الفاصولياالناشفة١3)

 ومثل ، السابقة المطمورة البامية مثل تعمل ثم وتساق تسل
 والبسلة اللوبيا الممل فى الناشفة الفاصوليا

 الخرشوف(١٣\

 منعصي جزء اليه مضاف ماه ف وضع م الخرشوف يقشر

 ثم ساعة ربع مقدار ويمكث الدقيق من صغير وجزء اليمو

 ويلف الحم مع ويوضع البدل يخرط وبعدئذ المياه هذه ى يساق
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 يدبل حتق الماء من بقليل يسي البصل يصفر ا وقبل النار عى
 منالماء جزء عليه ويصب الخرشوف عليه يضاف نم والبصل اللحم
 جزءمنالليمون يمصرعليه ذلك وفأثناء يستوى فميخأحتي شيقا

4 القلقاس١٤ فو
 داق· ماء ف وينقع ويقطع يقشر سلق أبو القلقاس

 وجز· والسمن الام معه وبوضع البصل يخرط ثم عغاطه ليذهب
 وعند الماء علهما يصب فم النار عل ووضعان واللح الفلفل من

 فيدفع يستوى =تي ويترك القلقاس اليه يضاف اللحم سواء قرب
 الى ويضافان جيداً ويسحقان الثوم مع السمن فى الساق يحمر ثم

 القلقاس

4 اللسقمة١٥ فو
 المج اللحم من طبقة ضع تو تم ويحمر ويفل القلقاس يخرط

 الطماطم ماء من وجزء بالماء يسقى ثم وهكذا القلقاس من وأخرى

 يستوى حى ويرك

 ة القنبيط١%
 اللحم من طبقة )الة( الطنجير ف يوضع ثم وحمر يسلق

 أن الى وهكذا القنبيط من وأخرى النعناع مع الممصج المفروم

 يستوى ختي ويرك الطماطم بجاء فيسقى الطجير يم
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(١٧) اليقى الفولة
 المنب وردق وبقى سبقت قد والباذنجان القرع حشو كيفية
 والطءامام والكرنب

 العنب ور اما(1٨)

 سبق6 به ويعمل القرع فى السابقة بالخلطة ويحشى فيساق
 لا أنه، الا الكرنب ورق ومثله الليمون من جزء عليه ويعصر
 اللون عليه بعمر

 ليد ذن #ن٢٥

) الطاطم عشى عولمة اما ١٩)
٤

 ثم خاليا قلبه يصير >تى راسه جهة من لبه من بأرج ان فهى

 افمابام- جاء ويمى الطنبر ى يس، ا#ابتتئم إتظاة مهى
 يستوى حتى السمن من جزء

. الكشك(٢٠) "ر
 وبعد والفراخ ا اللحم يسلق تم الماء فى وينقع الكشك يدق

 سواءه وبمد المرق الى ويضاف الأرز من قليل يفسلجزء سوائها

 ويضاف يفى تم االلحم مرق فوقه وإب بمنخل الكمك بصي
 إلفى م السمن ق قليلا المحمر رقيقا المخروط البصل من جزء اليه

 من جزء٩r ج9 ع ويذر الالباق فى فيرفع غلية بالبصل
 الحخروط الحمر البصل
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 مقدار اليه ويضاف الابادى اللن يؤخذ: اخرى لريقة
 بدلالكهاك اللحم مرق فوق يوضع تم جيدا ويضرب الدقيق من

 سبق كا مناعته وتكل

 سيبجن و«سسن

 لثامن الفصل
+ السمك عل كينية ف

 اللصره الكسريه(١)

 الثوم اليه يضاف نم نصفحمير اذيت فى ويحمر البصل يفرم

 ذلك وبمد الماء من جزء يصب نم ويلف الكزرة مع المدقوق

 البصل عليه يوضع فم )زفرته( زول حق بالدقيق السمك يضل
٠-£٠٠١• ميم٠  أصه عليه يعهر سواؤه قرب وعند ملد ولإضمبل ور الذ

. باردأ الا يؤكل لا وهو للإوه

(٢) العاده اللقل
 من جزء عليه ويعصر متساوية قطعاً ويقطم السمك ينظف

 ثم اليه وتضاف والفلفل والملح والتوم الكون يدق فم البصل
 مقدار ويترك ببعض بعضه الجوم وزج الليمون عليه يمصر

 ف السمك ويتبل النار عل البلدى السيرج يقدح ثم داثق عثر
 Mي
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 المذكور السيرج ف ويقل الدقيق

(١٣ ملصه أو

 محمين لف العليب فالايت ومحمر جدا رفيماً البصل ط يخر

 الطماطم عليه يصب لحميره وبمد الدقيق من جزء فوقه رئ تم

 والمقدونس والكرفس5 اؤود الار الفلفل و الملح من وطاجزء عطر

 تم يستوى حى ويرك والليمون واطل الماء من قليل وجزء
١٣٠ ل، فه نه٩٦٢•

 وزج الحاوط هذا فوقها ويصب حلية ف وتوضع السمكة تفل
 الفرن ى

 اخرى ليفية(٤) ؟.٠ سم, م،
 م

 والنمناع والمقدونس الشبت مي البصل يفرم: أخرى كنية
 نبهنه يب٣؟

 وتصب سنية ف الايت ان جزء وضع نم جبيدة فرمة والكرفس
 ف السمك يصف ذلك وبعد برتين بغاو تم الاشياء هذه فوقه

 ميصب دقائق تخس مقدار ويفاد ورة المذ الاشياء فوق النية

 ف زج البسا±فم عليه ويك والدون الهاضم ن0 جزء عايه
 ا م

 بارداً فيؤل ±رج م دقائق غس مقدار القرف

 %جمد ج.إلإجج3;;0 ;%بلإ.:7 "لإ; :م مهد;ي;ج,{";:إب
-٤٧٠ د٤٦٠ :!ة:"م٤-٤٤٠٢٠٤---٥
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 التاسع الفف
 البيض استمال فى

 الاسمفاناخ البيض)(
 اليه يضاف م السن ف ويحمر السمسم مثل البصل يفرم

 سفاناخ ورقالا يؤخذ تم ماؤه يجف ومويمجفي»حتق المفر اللحم
 مثل ويفرم جيداً ويعصر بارد اءs يرد تم ساخن ماء ى ويتبل

 ويكسر صحن ف ووضع المج اللحم الى يضاف م السمم
 اثنتين الى دقيقة النارمقدار علل يوضع الاقل وقرب البيض عليه

 للدمس بالفول البيض(٢)

 اللحم عى القول يضاف أن بمد أنه غير سبق٤ك صناعته

 يكسرعايه )برهة(ثم وعرك النار علل ويوضع الممج المفروم

 البيض

 بالجبنة البيض(٣)

 ثم رقيقة قلماً الملح من الخالى الجبي فيه ويقطع اثد يميح
 البيض فوقه يكسر

 اليسطرمه- بالقديد البيض(٤)
 دقيةة مقدار الماء ق تني ثم رقيقة قطما البسطرمة تقطع
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 جزه يضرط م ماؤها ليصى مصفاة ف فتوضع وفع انسين أو
 البارمة فوقه ورى السمن في، ويحمر رقيقا خرا( البصل من

 غلية ا.لميع ويغل الماء من يسير جزء فها ويصب تصفيها بعد

 توضع ذلك وبعد فرمه بمد اللقدوس من جزء اليه يضاف تم
 يسويه كل الا وقرب البيض مقدارمن فوقه ويكسر البيض صحن

 سبق النارك عل

 )ه( العجه
 البيض من مقدار يكسر أمم كاسبي بالبصل الاحم يعصج

 لا حلى جيداً زجاً و:زج الدقرق من يسي. جزء اليه ويضاف
 جزة مع امءصج المفروم اللحم فوقه فيوضع او للدقيق ببج

 قاز:د"لمر.ن ألك، من ير وجر، ررء ونا للند•• عقيم
 بعضه ا.شيع ويزج المسحوقة والشاة الناشف والنعناع والبهار

 فيه ود )صحن( ماو فى السدن من جزء يقاح م ببعض
 وجه يمحر حى خفيفة نار عى ووضع جاذك الممزوج البيض

• له عم مم سيمة ه،»"

 باردة تؤكل وهى- خر الا الوجه على فيقاب الأسفل،

 المحشى البيض(٦)

 ساعة نف مقدار النار عى بوضع بأن جيداً البيض يسلق

 ووضاح صفارها ي ور طولا لصفين بيضة كل وتقسم يقشر ثم
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 والبهار ل والفلة والملح بالبصل الممصج اللدمالمفروم من جزء يدله

 بي ببياضه صفاره ويمزج البيض من مقدار يكسر أمم والمقدوس

 قسمها قبل كانا6 بعض عل فيلصقان البيضة قسى ويؤخذ
 علها يصير حى البقاط ى تتبل ثم المذكور البيض ف وتغمس

 دقائق بجس الآكل وقرب ثانيا الميس ف تغس فم منه طبقة
 كل للا يقدم السعنم ف المذكور البيض يحر

 بالقشطه البيض(٧)

 وسطه ف ووضع القشدة وتقطع الصحن ق الزبد يسيع
 نم دقيقتين أو دقيقة مقدار النار عى ويبق البيض يكسر تم

 منه كل للا يقدم

 المفلفل الأرز(٨)

 يضبط غليه وبمد النار على طنجير فى اللحم مرق وضع

 الى يضاف أو. المرق الي ويضاف ويغسل الارز ينتق م ملحه

 نم الصاءه أرز له يقال وهذا الطماطم ماء من جزء االحم مرق

 يقدمالسمن ذلك بعد فيرفع يستوى حى متوسطة نار عل برك
 سيا ه فه يد٣

 السمن ليعمه يحرلك م فوقه ور
4

 سوائما)يشر( بعد أها غير المكرونة العل الازق ومثل
 قها فو و.ير الرومى الجبن من جزء
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4 العاشر %الغلف
4 الءجث من العنوع اذط. أواع مل كينية ؤف

 ازقاق فطا.(١)

 اللح مع انخاس الدقيق من مقداد تعجن أن صناعته واريق
 الصينية قدر بالنهابة رفيها القاق منه أفتح تم الجارية كالمادة

 مقدارا كر أ أمم لينضج الساج عل مها كلداق وضع المادبة
 العادى الماء من أو اللحم ماء من بعضا عليه وضيع البيض من

 تل أرعى بشرا علها القا وضبع بالسن النية اد«ن لمم
 المتقدم التذوق والماء البيض من السنية ف وضمها عند رقاقة

 واحدة تضع وهكذا فرخة ريشة المقدوح الأبد ومن ذكرها
 من مقداراً عليه ضم فم ارقاق نصف يم حى الأخر فوق

 ٠ن سا٠0

 بحيث ارقاق من مابتي ايضًاً عله( وضع المصرة المفرومة المحمة

 المنية تتم ختى المذكور وازبد البيض من كل.فاقة فوق ترش
٠4 ،[ ه
 ليتحمر فدورها اسفاما محمر قاذا ا.#ر عى او الفرن ف ضعها م

 خرطت واذا الاملباق ق والظها وقلمها زلها ثم الثاى الطرف
 المفرومة مع ووضعته السعن ف وجرته رفيهً البل من مقداراً

 عظم الفلي. ويصير المفرومة رطب فانه الصنية في وضعها عد
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 الطرى الجب مقداران فتأخذ بالجبنة إعماله المراد كان واذا جداً

 جير الجر من مقدار مع وتعجنه المبشرة() بالإندة وترمه ارو
• لمر

 المفرومة بدل المنية في وضعها البيض ومقدارمن رفيعاً المفروم

 الصيف أيام خموسافي لطيناً يكون النوع وهذا

 المنفوخ الفذ)(
 الخاص الدقيق من المطوب مقدار تأخذ ان صناعته وطريق

 السمن من مقداراً فيه وضع وسله افتح العجين تخته عى ضعه نم
 ع ا بيم£

 يدك هن تد بنه أثناء وق يابا عجنا وأعجنه والماء واللك السايح
 اتطمه كبيرا كور اللذ العجين كان فاذا يضا تجنهأ ثم بالسمن
 رفيعة تصير أن، الى بالنشابة وأفتحها أحداها وخذ قلعتنن

 المخروط الجرجير المعجون الخبن من خذ ثم كالد،اؤة وتكون
 نصف فى وضعها كرها ذ المتقدم البصل مع الي المفرومة ومن

i  قا وأقلها الآخر بالنصف غطا نم صغيرة أكواما ارقاقة
 منها كوم كل دازة بقدر أى البيضة نصف بقدر الصحن غطاء بجد

 فيه ضع مم جيداً وأقله اوة ف السن من مقدادً ضع م
 بالكبشة أخرجها تتحمر ولما منهاسوية قطع أوست خس كل

 المشهور هو هذا حار وهو منها يقصى حى المصفاة ف وضعها

 فانه عجنه عند بيضتين أو بيضة مقدار تعجين وضعت واذا

 ذلك من ألطف يكون
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(١٣ الماء فاي.

 اناس الدقيق من المطاب مقدار تذل أن صناعته وطريق
 مير

 البيض من يقبله ما بمقدار تعجنة بل واالغاً ماء فيه تضع ولا

 شي(• مر تطمه كل وخذ قة.ه شر اني قنعه م الطلع انن وتابى

 المااوب الصينية الساع بقدر تقدم ٤( بالنشابة وافتحها حده
 سيبي

 ملانة حة فى الباقى وضع منها اثنين اوك نم فها الفطير اعمال
M

 وم] واغلها الملح من قليلا علها وضع النار عى وموضوعة بالماء
 اي

 ؟ عر
 لتصفية المعفاة ف وضمه بالكبشة أخرجه ور الذ ارقاق3 ينصا

 سم .ر،صر٨٢٠٠٠
 منها تكرمى ما وافتح نظيفة كتاق بطبرقة جمة تم الماء من مابه

 ئ وافر منه قليل العينية وأد«ن السن من مقدار سريع م
 من معلقة علها ور صليق بدو الباقيتين الرقاقتين احدى
 اللحمه عليه الماوق ارقاق نص، فيها وضع السميح المن

 أيهوا واجعل ارقاق فلير ف ذكرا المتقدم الجبن أو ومه المفر
 .م ،-٣ التاق ان مالى عليه ننع أمم كور المد ارقاق افعلير حشواً ;شت

 ثم الصينية فى وضعها عند واحدة كل عى رش بحيث اأاوق
١٠٠ ي ،٠ب٣

 ة م» ب دجن' مه هه ه٠ ها تى اليذة دضم صليق بد الباقية الاخرى الإقاقة عليه ضم
 سي»

 ليته.ر جها عىو اقابها أسفا,ا يتحمر ولما ارلينه وضدهاعى المتر

 خفية لعام وهذا الأطباق قهاذ. وفر وقلها زلها نم الثاى الوجه



 الن فطير

٧٤«

 ا٤)
4£$

 يء بيد ثم ا±لب اللبن من أةة مقدار تاخذ، ان صناعته، واريق

 الدقيق من هها ذر غسين فيه وضع بيضات خمس فيه اكر

 من بمعلقتين حرف ذات صينية ادهن ثمم جيداً واخلطهما الحاص
.[٠٠ ·ى  =تى واطبخه ا.ر عل وضعها ط الخاو ذك فيها وصب السمن

 أربع المخلوط هذا تحت وضمت وان لطيفا يصير قانه جيداً ينضج
٠٤ مر

 بذاك فانه الزبدة بينهما ترش أن بشرط آذك وفوقه رقاقات
 لليناً يعير

 )ه( الفراخ فطير
 مى ثم٤

 وتفساباجيدا تنظفها و سمينة فرخة تاخذ ان صناعته طريق
 قليلا لتهاوخرط نسر هاو خذ تم الماء من ك&ايها بمقدار اصلقبا تم

 ثم المتقدم الفراخ لبم عل واخلطه السمن ف وجره البصل من
 م سا ا"

 صف ثم رقاقات عشر أو خس علها وضع بالسمن صنية أدهن
 ي ؟ و

 نم آياً رقاقات عشر أو بخمس وغله المذكور الفرا -للأم عليها

 مقداراً"من عليه وصب البقلاوة قدر عل بكن مابااسنية قام
 ابجر عى الصينية وضعت واو الفرن داخل ودوها السائغ السمن

 نضحه لصح فوقه النار ووضعت بساج وغطيها
 صم
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(٦) اليد فطير
4٤

 وآوية الرقاق من المطاوب مقدار تاخذ ان صناعته وطريق

 عن منفردة التختة عى تضعها واحدة ل نضج وعند الساج عى

 ماءالحم من مقدار عل وكرها أوييضتين بيضة خذ م الاخر
 من ل عل ورش بيدك منها وخذ جيداً واخلطها اامادى الماء أو

 ينتهي أن الى وهكذا عليه الإاقة طرفى وطبق بالطول اوقافه
 السمن من ملعقتين مقدار عليه وضح الصينية ق ضعه ثم ازقاق

 ليتحمر وجهها على اقلها الصينية أسفل محمى فاذا المهر عى وجره
 التعاطى خفيف ا:وع وهذا

(٧) الراء فطر
٤

 الدقيقاخاص من المطوب مقدار تنخل ان صناعته وطريق
 م

 بالتشابه وافتحه احدها وخذ قسمين الى قسمه جيداًم وتعجنه
 اطرافها وطبق بالسمن ادهنه ثم فيها طبخه المراد الصينية بقدر

 اراةا تطبق مما قت ور كالأول التنابةأيها نحها5 الاربعم
 بالمر الصينية تدهن تقدم ما على مراراً بالنشابة تفتحها و

 التطير ف ك&وننعت المذر من ماأردته وضععيه ازقاق وتضع

 وضعه=اا±شو بالأول وضعت4ف الصن بهذا اننع ثم المتقدم
 جره نم ثقبا عشر خسة أو عرة مقدار بكين اثقبه المذكررثم
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 وجهه عل اقلبه أسفله تحمر اذا بحيث المجر عل أو الفرذ ف
 البيض من مقداراً عجنه عند العجين على وضع واذا أيضاً ليتحر

 والاءلى الاسفل فلير لهذا ويقال أنقف يكون فانه

(٨) الساج فطير
 العاوك فطير فى تقدم٤ الدقيق تمنع أن صناعته طريق

 اللحم من جانبا فوقها وافر واحدة تاخذ ثم رقاقا منه وتصنع
 ضع م ببعضه الممزوج والفلفل والملح والقرفة والبل المفروم

 شياه هذهالا من يضاً ةهاأ فو ور أخرى رقاقة الاشياء هذه فوق
 الساج ظهر أدهن نم دةةت أربع يميروا اذ الى هكذا واصنع
 فاذا وهرها فوقه الحشوة الرقاقات هذه وضع ا.لمجر وهو بالسمن

 الأبدة عليها وضع زلها تم أءلاها ليتحمر اقلبها أسغلها تحمر
٤ك مثلها فاصنع ذلك من كثيراً أردت واذا صينية ق وضعها
 لطيفاً يصير المنية"فانه فى بعضها فوق وضهها الفطير هذا صنعت

(٩) البصل فطر

 يًا البلتخر من رؤ خس مقدار ط تزر أن صناعته وطرق
 ماءه وصف قليلا الماء ق واغله الملح من مقداراً عليه ضع نم رفيعاً

 زله سمنه جف اذا السمن من اثنين أو بملعقة الوة ى وحره
 عليه ضع نم قليلا زمناً ثانيا النار عل وضمه بيضة م عليه واخلط
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 ذتك من عليه ورش تقدم6 صينية ق صتاعته المطلوب الرقاق تصف
 القدوح السمن من مقداراً عليه وصب خر بالنصالآ وغطه الحشو

 غيها الموضوع الصينية عل وضعت واذا الفرن داخل ونضجه
 أيضاً ينضج قالساجانه وفو الصينية حت القطيرساجاووضمتالنار

 الرفيع الفطير(١٠)
 الحاص الدقيق من المطلوب مقدار تنخل أ صناعته وطريق

 الدقيق عل فضع صغيرة الصينية كانت فاذا صينية ى وتذمه
 عليه ضع تم هذا عل فقس كبيرة واذاكانت بيضات خسة اد أربع
 فيه لوجدت بسكين قطعت لو حى واعجنه الكى والماء الملح
 قمله» نم مراراً تفعل وهكذا واعجنه بالمن يدك لوث ثم تقوبا
 بعضاً نحها وضع رةق ختة عى أحدها وضع الجوز قدر قطاً
 ماتبى افتح م رفيعة تصير حى بالمهل وافتحوا النيشة من

 علكل ور رقاقات غس فيها وضع بالسمن صنية وادهن
 الحشو من زيد ما عليه ضع نصفه تضع ولما السمن رقاقات حس
 الى بالصينية الدى اقطع وبعدها الآخر النصف عليه ضع م

 الفر داخل ونضجه السمن من مقداراً عليه صب م قطع اربع
 يدك دهن من بد لا وان التجربة الى يمحتاج ارقاق فتح ولكن
 لثلا قليلا رش السمن عليه مارش وعند عجنه عند بالسمن

٣٠
 م ن
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 الفنجان فطير(١١)

 ثم تقدم القاق} من مقداراً تفتح أن صناعته وريق
 الفطير وكومعل الفطيم عىختة بعضها فو رقاقات خس منها ضع

 تبق وما عليه وضع تريده الى المحو من اكوامأمنيرة المذكور
 وسطالقلمة ف يكوذالكوم بحيث بفنجان اقلها القاقم من

 وصب صينية في واوضعها السمن مع اوة ف الطع حر وبمدها
 الفطير وهذا طباق فرقهاقالا الفرنم داخل ونضجا السعن علها

 معلم من النطار الى او مرارً التجرة الى يحتاج

 المادية اللقم(١٢)
 قيقاظاصس الد من المطلوب مقدار تمجن ان صناعها وطريق

 كالفم قملها قاء» ثم البيض من وبعضاً السمن من اثنيا او جلءقة

 السمن ى وجره

 بالبيض اللقم

 والملح بالبيض الدقيق من مقداراً تعجن أن صناعها وطريق
 بعض وف السمن ف جزه اردته شكل أى ى صناعها بعد و فقط

 القراط كقدر ويقادوا كالبل طويلة هذه يمجماونجين الأوقات
 البارده علالعاشوراء ويضعوا الشهيرة الحاج كلقم اى اكبر او

 الحاويات سار وعى والبن والمهلبية

(١٣)
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 العادية البقلاوة ا(٤)
 3ىن

٠٠٠١٠٠0٠٠\,٠ مع ٠ر٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠  المتقدم ارفيع الفطير زقاق رقاقا تفتح ان صناعتها وطريق

 تاتاتورافوقها خسد فيها وضع بالسمن صينية ادهن ثم ذكره
 أيا رتقاات ممس كررة الذ راقات المس فوق وضيع السمن،

 اعنى وهكذا اللوز او الفستق او المدقوق البندق فوقها ورش

 واذا المحو منه قشرة وايين السن رقفت شر فل ين نع
 سنيد او خسين دة الذ، الهيبية في فع ا رفيد اراق كان

 وبمدها أربعون او ثلابون فيكفها غليظاً الرقاق كان واذا
 وضعها المقدوح السمن فوقها ور البقلاوة هيئة عل قطعها
 وذوبه والعسل السكر من الصينية كفاية مقدار وخذ الفرن داخل

 تجعر ولما قليلا ينعقد حتى واغله الماء من كر اوا فناجيل ثلاثة فى

 المذكور الكر عليها وضع اخرجا القرن فى المذكورة البقلاوة
 اير ا

 المدقوق السكر عليها بالانتظام,ور الا«طباق ى وفرقها فشيئا شيئا

 القشطة بقلاوة(١٥)

 ق وضعه وبمد تقدم٤ك الرقاق تفتج أن صناعها وطريق
 يم و\ السمن خلاف والاخرى واحدة تل بان تضع لا الصينية

 بالقشطة ادهنه ثم البيض ببياض ارقاق وجه ادهن الصينية نصف
 امم#

 عل ا)قاق من تبق ما وضع البيض ببياض ايضا القشطه وادهن
wسية ،]٥٠ فه٠ 
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 أن من خوة بالببنس وادهنه تقدم ونضجه مخ الآ النم
 والنصف صينية فى، القاف نضج أو تنضيجه عند القشطة تيح
 ضع ثم الحاو عامهما ضع سواها يتم وغا أخرى صينية فى الأخر

٧٠ ء٩٩٠١٠٠ ل

 قاءهاكالفهطي. نم الآخر بالنصف علها وغط القشطة أحدها فوق
 و دم

 او بيضتي فيه وضع اللبن من مقدارا وضع الأطباق ف وضنها
 طرةا ولها ارقاق وسط ق بالءل وصبها القشلة أمن ومقدارfث لا

 جداً هلة الطريقة مذه أن الا أخرى

(٩٦) النكر،
 ثم ء٠ ث#

 م ماعون ف ييضة اربمي با جمع ان صناعتها واريق
 كالفرشة واجعلهما مستمملي غير المقشة عيدا من ءود م اربط

 وغاويه خذ ثم يغى حتى المذكور البيض بيا به واضرب
.٠٢٠/٦٠٠٠ إ٠ إ•٠٠٠  بياالبيش ن بجي ه =ى «لأدا وافل اخر ماعو ف وضدهها

..٠-٠{٠« ه .م  دقيق من عليه تبع م رغاوى جحيمه يصر ل شىء ور امذ
٨٤ و دن

 من اقتين اغل تم جيداً واخلطه درم مائة مقدار شيئا الأرز
٢٠٠٢١ ر ا.٠٠٠  واتركه بجماقة ملعقة أور المذ المفعول من فيه تضع بحيث ا-لحليب

 واخرجه النار لى المنى المكر ف وارمه بالكفة اخرجه ثم قليلا
 و«و عظا يكون فشيتا شيغا اللبن ف -وى وان بالكنة أبنا

 اليى

 جدا خفيف مطعام



 إ}٩١

 ة'eR فذ.

 نمو

٢} إ د٦  ،·+٠٠]-٩ قر• الباردة ا{لءإت، ألواء في ب{ جي

 ي ي ي

4 :;بجي

 الاايرأء إ٨٤٨
"١ ب مر  سناء-يا كمة و

 لا ±،٤٦ ع جم

.1 فر٣}4

 وافياً مقداراً تاخذ. آن،
4٩٣ لا٤١٨«٠{+ ة+6  لقدم بثمة تزان أو ء: يف. تفهه ي
 ممد؟ ن ، ر٤ لميه ر٥٧ ته

 ور اأقد القعم من
 اسريا

 بالماء مرة دمما» و دد.؟ و ز١٢1٠٠٤
 محته و::، .ي٣ي٤٢

2

 ذ} 'ب٠٠ -ه أم أم كنة ا،آ
١

»

١ /،ا دت, و} لا. &،  ة'٠ 'ة,

! ي بي «ذ: {·_و,  ١-ن١٠٢ه٧٣ م اليي} ساعاد.، سعة أو مما.ارست الفة

٠- أ
٠٠٩٠٢٤ إ ذ٠ ، ء٢٠ إ{}٢ إ  إء:أ,.الأغرأيةروالفول، ألي، ففه إ أذا ا{طم،

4. ٣ه٤ ي بيد٨ق٥٧٩ أ،

 و!
 م٤٤ ة

 ز.ة «هه
١4  أر،} م. ثم٤

 و
٩،

 ،٠ إ٤7٤٦٠
 د+: و د-4

٢ ,
٤-٨ ٣٩ جي٤

• أ٠'٠} ".،١٠  واذا زيها و .علة تعا إ;، ;لإى
 "و ء ابب ن ويه٩٠ جما

 ألأدثر الها د، -ع إ:م} تم الذ±ياء «ي م٢ {ء ا5٤ $ر.

 بمي الهار.و
 بم:و.٣٤3

١١٩٤"٩٠٠٠ نه6 ذ ا,•  دوامآء ببحش .سحا#هاi مخة

 والبندق الطوز بعضنامن علها انالم طباق وذالا وضوما

- م Fإ+ ءء د 
 أسرأده أتربة

، lهwام" 

 الماه م·• إ
 من}

 فم, وقار
 م أ

 واعها1٠
 ؟

.٣١٠{٠ ب٠١ عيي }}إ ،٠ إ٩٢٠٠  ""لما-٠ ا+ رميا%' ، {ة ذ فاذا تقدير تك:ا الماء ف ا!تمم تفا أن

 كر، أأق. لقم
 -ي هه

 سيا

١'
٨ أ« ي٤٠"٠  وضانا'لى أمهرى حإة ف وضه الكفة#3 أ

 ماء أليح {{ء
£ سر وي  الى وهكذا مديدأ

 كيي ا د»

٥.2
 و١

 ن٠ ي بو« افي»٣٩ اءأ، ه\٠ ماءا ي٠
4

 »اءه4 وعي يأاثاي ا،ة٨ وخذً اينأً
 ا< إيد ليد ة،4 ر

3٩ :م٠٦"-

 ممة.3 النار عز, وضعه

 وغذاءه هفه فبد} تأتتا مهم أله
 -س.ا

 م٣ا ٣م
٠٠3 وي  و. وأيا ومق.أرا

 برة م٠ 'لثوب سب.4

٢, م٩ إ٩;  اأبنا: الزبيب الي.، وصء.
٤٦ ا٤ ر ي، «ن

 المك مر مقداراً
 عميا عم

 ذو، "م مرة واله سكر"
 اور.وهه ماء و ي أبو، ه إ.
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 اللوز من بعضا عليه وأنظم الأطباق عى وفرقه زه ثم عليها
 والمقدور والفستق والبندق

 الا)اسية
 و و٣٠ ء.#€

 نهسه أو جمرثة ان ثلاة تاخذ ان صنعتها وطريق
 ثم عار ماء مع نظيفة حلة ف وتنقعه السمك تتقال من درام
 داخل وتضعه السكر من أو ويده حاو أى من الشربات تعمل

 مة ثي} ء. ن ه د• التتقال ينجي حتى وتغليه المذكور التتقال اليه وتضيف جاة

 ة} .ه٠• ،' الءم أو الما،البارد ق الأطباق وضع طباق الا ق وضمه باطية
 ي

 فوقتالعبيف، أعالها المراد كان واذا بإردة وهي الا توكل ولا
 وزن ذكر ما خلاف صنمة لطا وليس كثيرا التتقا وضع فيازم
 الفناجين هذه تجمد أن وبمد المختلفة بالأوان الألماسية هذه

 هذه تضع واذا} الباردة بالماسية الملاية الأطباق فوق يضهوها
 يا4

 التتقا\ل وادة المتجمدن والشربات القفلة بدلها فضع الفناجين
 الساق الماسية

 مم الضأن كوارع من مقدارا تأخذ أن صناعتها وطاريق

 نليفةثماستهملها خرقة من صفها انحلت فاذا جيداً واغلها نظفها
 فرقها ثم مرة واغلها تقدم ك} الشربات عل ضمها أعيى التتقال بدل
 التتقال ذات الالماسية وبين بينها فرق ولا طباق الا ى

 المهلبية
 دلة ،4 الملمه م. ب المطء مقدا، تضه أذ، صناعا وكفة
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 بما،أو}طليب واعجنه الأرز دقيق من وافياً مقداراً خذ غى فاذا
 مامة يصير حق المغل الحليب عل وضعه كالمصيدة يصير حى

 ع ع

 الى السكر عليه وضع لارذ دقيق من أيضاً زده كذاك صار فاذا
 المذكور5 الار دقيق راحة تذهب حى مدة ببعضه واخلطه حليه

 ومى الا تؤكل ولا بالكفة الأطباق فى وفرغه زه نضج فاذا
 الناعم السكر عليه دش النج عد، السكر عايه تضم لم فاذا بارة

 و آ» ا" ا0
 و.ال±لي،والسكر القشطة عليه ذ:م ذلاك بم، و فقعا بالماء أضجه أو

 و
 الأسواق ف تباع الو، أنمادة كالمهلبية تصير فالها المسل أو

 م افيه٠٠ يد

 ، اللوث جو•
 ,التازه ا±و من اأطلوب مقدار تأذ، أن صناعته وطريق

 سية ء ذية
 ن#

 بزرة وذرج صغيرة بسكين أو جطياة لين وتشقه السليم
 عليه وتضع واسعه حلة ف وتبه لبزر ل يكون الذى والار
 وانظمه نزا» جداً يلين أن قارب فاذا زمنا وتغليه المحاول الكر

 وهو الا يؤكل ولا أفضض علولا مكرا عليه وضيع طباق الا ق
 تفيا يكون فانه بارد

 السفرجل حلو
 وتقشر.ه المفرجل و!:يامن تأخذمقدارا أذ صناعته وطريق

 أىالمتورة() بواسطة!لآة أوتجعماهمقورا وتقوره يذره وخرج
 النار على ض، ذلك وبمد أونه يصفر لثلا ماجلا الماء ى ولضمه

 عبي سي

 عليه وصب أخر وعاًء فى ضم فاذاصلق المذكور الماء مع
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}! حي إ,  مع الحاو، السكر
 السفرجل بأر م يه صاي الي, اماء بي و٠ "إ٠،٠»٠1٠٤,

 لجيم ء يب ي''ح."٣٣ به مي؟ ج' سية م

 عليه تمه و كالحا، يصير جيي عجيز واء ش وتلرء ثور الذ إ٠٤٠ "ي]+ ء سير جء

 يؤتل و نزاء ثم ذهيقا شيخا غهيرة نار عز تنضجه ثم
٣ حه.٠٠ ء٠ ء٠٠ تزر,] ،""

 م٥٧'{+ ،٤ م9 زإ١3
 لا ه

 غلاه عند بالا{واذ ياوو الطباخين وبعش بر:
 ا بن جزت بقأث:وة م ن+»١٨ إ١٧

£

 ماتهأذ وكينية
٠٠ و م .٧٥,5٠ ]إ١ إ د,٠ • فر"",٠ ذشمه و لأر مي.ا±. :،± ي٨ .أرA م، ثاي،

 ي٤
 سينية ثومة
 ا

 الورد ها+

 عل ذء، أن
٤٧٠}١ م

 ة ،i و:.ه>{
6٤٨-3  بشر«ظ واحدة فوق واعدة

£• • إ:٠٠٠٠٠٠٠ لإرب إ} •٠" ه٣٣٥٨ اه ا٧ا١ا اب ماوضم ع! ش ماف, البته تسقه انملا المى وا.لأسب
] "د، نبوية فن] م٢٠٤ هب هي

 عسيييي"=+

 الجو،البا، ي امم اك. -با ورفا القطة بابنة
 مغيا ضبمجل.سكرا تم الغينية انتي الى المتقدمة الأصول حل

١٠٠+.4'] إذ»+ شير، بعث مولا• عد+ لأشتر}

 القطة تقيجد لم واذا ير« ن، واركه بتاء وغمه حاد وهو
 و ؟

 ألأ.تبزً، !ر:؟ بقة وإأر المخرز، المز او الدق بدء! فضم
«.٤ ة٩٢ ود٤٤١ ه أ، يو+ #يي،٥ عتا ب

 ن٣
 مجهويهة·

 الواعدة واف احد،ة في واحدة الشربات هم الور«، ماء ا-{ااش
٢ عميةً و

٨ ثم5

 '٠·٠٠ م به ع. مه "ا ير}" ،"٠ المقشور اوالفستق المندق او الملة وسعاه! في وضم راقين منه

 خليهالكر ورثى الإطباق٠٠ ه ثأرية تيا'. ر"ر و، ,ازامه المحي, عج الاءدة وارم و ان ي جي
 مشهوو و«و ر المنيإ
 ك»٨ا} اع ر، ٠ة

 اأش عدة
 ن جو

 حمم تجين٤ 'عم
 وضم صينية ف السكر مقداراً اذ،،تغل صناعت,ا وكفية

}«١١٠٥٢١٠" نه أ٢" ;يه٢٠٠٢٩٠

٠١ حدر ، مرر ا.{لائش ورق عليه
 ث،عث وم،،كذا اقةs وأعه

 لا١4

 احك٠»3 ش· لدة ب ا

 صبار فاذا ,الماءقة أجي مى3 اسي"ش,·٤ إ
 و«

4٥٤
 ز تهم
 حى وازكه أمي الور:٤ ماء٩.٢ ضدي أ جي8ا م س-«وا



٨٤
 عم ي

 الفتق أن المقدور الإوز عليه ضم م يرد
 اسي"

 الحر البلاش
 الورد، بماء الجلال من واحدة كل تبل أن صناعته وطريق ز٤ إة٢ مم١ سي،م! م د؟ ه

 أوالقبلة المدقوق الفستق أو البند عليه وتضع آنفا ذكر٤
 دهنها بمد السمن ف وهرها مربعة البلاش من الواحدة واجمل
 مكثت فاذا المغل لكر ف ود:ا اخرجها حمرت فاذا بالبيض

 طباق الا ذ وضعها بامامقة اخرجها قليلا
 الإلاش بالوفاة

 سمر و م4
 وتمه منالسكر المكلوب مقدار تأحذ ان صناعتها وطريق

 وهكذا اللإلاش من ورتة فيسه وضع النار عى و±اله صينية ذ،

 الجلائشوتقلبه من الشربات يقبله ما لغاية ورقة فوق ورقة تضع
 ماء فوقه ور النار على من فره حينا صار فاذا النار عى وهو

 المدقوق الفستق أو البندق دليه ونظم الورد
#

 لبن آف بالأرز الشهي الطليب طعام
٤

 مائة فاغل الحليب من أفتين اعال المراد كان اذا انه وهو
 ا-للليب واغل معفاة من وصفه غله إمد الأرز من درثم

 انيلينالارزوبهدها الى واغله امصى الأرز عليه وضع كور المذ
 أن الى المار ادماء مى لالباق وضع الاضباق الى وفرقه نزن

 أو المدقوق الكر فوته ر ثم الآبن قشلة وجهها فوة، يظءر
 ع وفرقه وتزه يحليه ما مقدار سكرا عليه ضع غليانه عند



٨٦

 الامول من سبق ما مراماة يلزم اما الأطباق

 فصل
 المشاف مل كيفية ق

 التوى المشمش

 السكرى يوضع أثم جيدا وينسل المشمش من مقدار يؤخذ

 الشربات مثل يصير وحينا ليون فص عليه ويعصر النار عل الماء

 والصدنور والبندق البنان ابيب من وجزء المشمش اليه يضاف

 العنب مثل ويصير يفتح والربيب• المشمش يستوي عتى ويرك

 باردا الا يؤكل ولا اازوم عند طباق الا ى منه ويوضع فيرفع
 الوشنه

 يذوب حى فيغل منه الصغير وينى الوشنة من مقدار يؤخذ

 تصير وتنىحى بالمكر المذكورة المصارة ونحل بخرقة يمى ثم

 أاء ف فيوضع الوشنة من الكبير يؤخذ م فترفع الشربات مثل

 وضع ثم كور الذ الشربات الى فيضاف يستوى حى جزء مع

 عى صاعة الوشنة تصير الطريقة ومذه الورد ماء من جرء عليه
 الماء وجه

 البرتقال
 يعصر ثم قامتين فمس كل يقطع ثم ويفصد تقال البر يقشر

 ثم بعقد حى، السكر مم النار عل, ويقل، تقال الر مه, آخر مقدار



٨٧

 ماء من وبمض السابقة تقال ألر قطع فيه توضع برد فاذا يرقع

 وأمزجها تغل وهى المصارة داخل الفصوص وض واذا الورد

 أخر طعم له بمير خى ببعضها

 ارمان

 ويوضع خرقة من ويصدف الاماب حب من جزء يقشر
 اليه يضاف .رد فاذا .رفع م ويفى أيضا والمكر الماء من مثله

 الورد ماء من وجزء الصحيح ارمان حب من مقدار

 اليابسة الكوى
 بوام ف، بوضع ثم قطماً ط ومخر الكرى من مقدار لفسل

 في ومي الكرى فوق ويصب الماء من جزء ويفى قار( )حله

 حى بالسكر ويمقد الماء فها يصى تم بامها ليلة وترك البرام

 جزء عليه ويب الكرى قطع فيه توضع ثم الشربات مثل يدي

 ه الورد ماء من

 الخوخ

 فصفين ويشق الطاظه() النازج السلم من مقدار يؤخذ
 من جزء عليه ويب واسعة( )حلة ف رتب تم نواء و:#رج
 ويب الأطباق ف وينظم رفع لان اذا ويفى>ى الحول الكر
 ولا الورد ماء من جزء مع أيضا المحول السكر من جزء عليه
-  إردة الا يؤكل4



٨٨

 اح
••٧و و ، ٩ي بم· ي  بوضم م البذ،ر منه ويستتر.ج أصفين ويقطم التفاح يقشر

 جمة مدا مسة

 يصنى تم الواء من, يقر، ستتقي ويل المساء من حزه مع )حاه( ى

 من ضعفه مع منالماء مى جزء بداخلها أخزى )حه( في وبوضع

 يم حتى ساعة ثلث مقدار خفيفة نار عل ثانيا إغى م السكر

 فع فير سواة،

 فصل
» المربات ل كيفية وى

 المرة استعمال إن الي الأصناف من صنف كل من الأفة
 السكر من ونهف أقتا ها يلزم ملها

 الورد مربة
 ودده أقتي مع الني البلدي الورد من أقة مقدار يؤخذ

 مع حة ف السكر من أفتا، توضع أن ذلك وكبنية المكر من
 عسة ي

 المسر مثل يصيروا حتى النار عل ويغاوا الماء من اقة لهف

6 د وتتق الكر من أنة مف مؤخذ فيرشوا الأيض
 جيداً دعا ها الورد ويدعك الورد من فوقأقة وتوضع متوسطا

 مل فيضاف الماء من نوع فيه ووجد أر للورد لايق حتى
 مذللى وهو ساءة مقدار حينة اد حى ضع وق المقود الكر

 يرد حتى يكفل ولا النار عن رفع ثم
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٩٩

 الاااس مربة

 مدورة حلقة أر مستطيلة صفرة متساوية قطمًاً ويقطع يقشر

 ورفع الناد عل ساعتان المقود.يغى علالكر الحال ق يوضع م
 ارشيد البلح مربة

 يشى ذلك يسلؤوبمد م =يح وهو نواة ويعمنه يقشر

 كا المقود المكرر عل بوضع مم القرفة من ه جز مع اوذ النواة بدل
 .رفع ثم ساصات ست النار مى ويكث سبق

 الجزر مربة

 فوق إوضع ثم ويسلق بسيطة متساوية قاماً ويقطع يقشر
 تقدم6ك المءقود السكر

 فصل
 الشراب» واع لوفي

 الوشنة شراب

 وصفها الوشة امطاوبمن مقدار تمصر ان صناعته وطريق

 وارم بالتال وعشرينساعةوسفها أربع مقدار أتركا ثم خرقة ق
 المدقوق السكر من مقدار عليه وضف الماء وخذ الباق تفلها

 قليلا وأغلها عىالنار وضعها جيدا عريا وحركا دلة فى وضمها
 صقها تم الريم من وجهها على ماتظار واًكشط فنزلها عقدت فاذا

. ع

 عند ه الغطاء عكة ة،ا: ة, فضدا دت٠ فاذا قة ذ، مد. آلا



٩١
• سبا"٠٠٠٠ العنب شرأب ويصنع شربات فيصير الماء عى منه ضبع اللزوم
 مكدا أيضا تقال وابر وارومان اىوى

 مسم

 اخر أوع
 و ه

 الماء ق السكر من أقة مقدار تغل أ صناعته وطريق
 من درم مائة مقدار عليه وضع دها وخذ النار على وضم\
 غذ تبرد ان قربت فاذا زلطا ثم جيداً واغلها لت:ظيةه الوشنة
 ماءها وضف أخر ماعون ى وضعه بالمقصوصة الماء من الوشنة

 كبلا عايسه واحترس ها سدا علمه وس قزاز في واحفظه

٠٠ ر، اسندا٥٦ واللذة اللطافة فى كالآخر يكور لا النوع هذا اما يمحض

• مرر ، إ و ه,  هكذا أيضا الروي العنب و!=منع

.. بنج
 البنفسج ورق من5 در مقدارماثة تضيع أن صناعته وطريق،

 سمة ه ة:

 وغشهما الحار المنج الما، من درثم ثلاثمائة عليه وصب ماعون ى
 شا٤ ا- ه

 ث عن
 من صفهما نم ساعة =شرة خس أو عشرة اثنى مقدار واي,ما

 حة ف، المكسر السكر من أقة ضع أمم الذ.اء وخذ، نايفة خرقة

 اذدقد فاذا النار عل واتركه جيداً وذوبه المذكور الماء علها وضع

-٠ قيا ما لبة٠ ه٠ حفه برد أاذا النار عل، من زره ثم غي انه فيعل الة اطراف في

 إلنار تتركك،ء} اللزومولا عند واستعمله قزايز ف وضمه خرقة من
 ، قع} ا، اأسد٠٠ ب» ٧'

 ٠د٣w9 يا وذللاك الدقة تلزم لذهبتراحتهو انقد لانهلو جيدً ينعقد حى



٩٣

 اتظل، شراب له ويقال السكنجيه شراب
•٣ال ٠ ا!لا{٠٩ ي}+" ,إ١ إ-ي٠ إ"٠٠٠ ز  بين أه ألل من رم ماتة مقدار تأغ، أته صناعته تأريق5

 بمه ، بيضه بيا عليه وضع علة ف وضمه القطر الحل من أو
٩٢٣1٢ و»٠٣ "ه لب لمة

 ي {عم عم إ, ع

 وضع جيدا خلاطا بمةه»ا ايجيع واأط الدقر من وأقة ضربه
 مامى كعط وا فزله بانبا القد فاذا مرة واغاما النار تي الملة إ ر ء تم: و

 واربطه الربإ، ألمى ا±شيش من قبضة وخذ الم من٩ وجب
} صفه نم يرد حى واتركه غلها ثم ا-لطلة داخل وضعه خرقة فى

 ألصيفف لوقت واجفله تايز ف وضمه لقدم قليلا -خلطه لأذا
 الد+

 لطيماً شربات يصير فاله الماء عي مته

 اللوز شراب
 ي5 هة!

 نأد، ن
 م

٤ ،٢ أ؟ ء ر! جر«+٤;  أ.لأن الوز من ثم د. ماثة تاخذ ان صناعته طريق و

 في ودقه الإفيع قشرها وقشر بالماء واغلهما المر أ#وز من دراثم
 «يا

 واخلطها الماء من م در مائة مقدار علية ضع انحل فاذا رخام هدون

 ايضاً تفلهما دق ثم الثقوبه ضيقة خرقة من صفهما أم جيدً

 خرقة من ونفها واخلطهما ايضاً الماء من درم مائة الهما وضف

 الكر من أفه ننع نم التفل م. القليل الا لايقى حى ولكذا
 نزله ثم قليلا واغله المذكور المءي الممول عليه وصب حاة ق

 غطاءها واقفل ةزاز في وضعه خرقة من وصفه وقت واحفظه

 لطيفا بادت شر لصير فانه ماء زده اللزوم



٩ ي

 البعون شرا،
 كب وي ا

٤.٤
 مK٨٤ الكر من أقة مقدار تاخذ ان صناعته وطريق

 ر؟ه وخذ اغله ثم الماء من وافي.ا مقدا,ا بيضة ببياض، واغام.ا

 وسدها واربط قزايز ى يضمه ا«يرقة صفا يرد أ، قارب قاذا
 لطيفا يكون، فانه الطلب لوقت واحفظه

 الشيك شراب
 :هa د:\ بق وطر

٢٤ الو

 لو
٤ ه«٨ ه١ ا٠٠ "ي٠ و-٠و ه در إ  در#ا وسين ماثة عل.ههة،ار وضم فزله ر؟+ أغذو، فاذا الأاء

 «تدار النار عي واتركها ا-لأء غيط فم تنظيةه بمد الدليع من

 ع
٤٠١١ "ي٩٩ ذ م٩40 ر ٩ د  من ام.أر هة فى الار مي. أقة أل اذ

,$' ء"١ بمه كر,: ث،

 »ر نافيا وص:،
 فة مي ة

4 جر {ين ي

 ي ?م ب تذأء، وأرم ء،مفأة
٩4

 د.اغ أ{ل.ج:٠٤ ب و مرا>لار ء-لجي٢4٨٤ ء٠,4
 تبد هم،يية

 ءشييدة ذارأهة بكوز، فاله لوقته واجفها» قزايز ف وضمه خرقة
٢٤" يي ي٤ ألهه أميي مي. مروء ر«»٣

 الاهي, شداك إمني مإا
. ر): ء  ممدي اعر تراب

 '«سيط أدل م٣

 ي.%إ.
 >أ

 م
»٠ إ١3 إ٠ مر"٧٦٨٠  .ل،ه, ا#, "شام. ذر أر"#يي،• تاء:ذ، أذ م1 اد٢ ي

r فم4٨ ، ة٠ و:

٠"٠٠ ء٠ ,إ  م»r .ا. إت, اوتا.
 رية٤٣ ي

 لار.ي وأغارءاعتي أماء ب,, رشم و ثا:&اقة مم ±يخار حلة،± وضمه
 ا٠ سب#

 وانهمرً: وخنانه وصمة، ن;ا ثم الة ق يبا تهر أفة لمه الا
.4

٢ا و،كمه- ه!٤}w فهفه يبرد ان قارب هاذ! تزأه ثم تقد، "كجا السكر من اقة مم ثانية
 سية لي

 تي

 جيدة موضة ذ! بات شر يهير غان، يز قز وصمفهي، غرقة من ايضا

 وهو5 الهرار. ويذهل ذأبا:الميا خمود.ًً استمدال وأهيغ،



٩٤

 بانت الملا من فوع

 الحصرم عاو

 من مقدار ف السكر من مقدارا تغى ا، صناعته وبريق،
 خذ ينمقد از قارب فاذا ثانيا فاءا» رجه أخذت فاذا تقدمK ك الماء

 وأخرج بكين أو للفراء مها كلا وق م الفهر من سبة ماة
 ثم ينضم >تى أيضًاً واغا، المغل السكر عل اماة في وضما بذرها

 لإ}٠ ا ،-,':٩

 البارد الماء ف وضدا غطيان ذات )بنور( كاسا، في وقسه نزأه
 البنا& الربيب وجدمن وأذا كغيره اونه«يؤقث أكييتفر لتبر. امي٠: م٤ ي"} ،٠٠٠ إ ي ث،

• "مم.}'٥«٤;
 هدزاا بع,:م ة}نه ±رهم مأثه

 -ميعة إ

 كى اذفر المنيب حاو

 قليلا ينعقد >تى تقدم ا السكر من تفى ا صناعته ريق
 وأغله بدره اخراج بمد كور المذ العنه من مقدارا عليه ضم نم

 من قدح نصف عليه فضف كذلك صار فاذا جيدا ينعقد حى
٣و

 ااسات في وذمه ونزنه قليلا اغا، ثم المذكى. العنب عارة
 لذيذا يصير فانه

 الور. شراب
£٠ م

 النظيفة الورد مر,ورق اقة نصف تأخذ، أن صناعته وطريق
+٥" أسية هوقة

 ؟ و

 اذ ابتداً فاذ! النار عل وضعه حلة ف الماء من أقة نصف ضع نم

 قليلا غل, فاذا الما: وغط المذكورة الورة ودق عليه فضم يغل،



٩٥

 في وضعه تفله وارم صفه م يره حتي وازه الملة وافتح زله
 م قليلا واغل، ضربه بمد بينة وبيانى السر من اقة مع تاة ه بي٩ إ١ ,ن ;ه سير م+

 و سنة"
}٣ مر,٠٠٠- إ٠٠ عر ه  وغطه( اما,ضيقة قزازذوات #، وضعه وصفه رمه ذشط وا تزله

 يفسد لثلا هواء لأييسه بيث واحفظه جيدا
 السلأر مع الورد شراب ي,

٤
 الورد ورق من ثم در مائة بمقدار تاخذ ان صناعته واريق

 سي

 الورقة آخر ف النى الأبيض الجزء ا لا{أخذ بحيث النظيف
# ب} ه ه}+٣١ ،5  م الماء بجمد-ارمن واغله اأورد زر من درتم مائة خسذ تم .جز5

 السكر من درم مائة مع حاه ف وا±اله عصازته وخذ واعصر، زله

 أإذا واغلاء، المتقد.م الورد ورق عايه ضع نم يذوب تنى المخول
 4ن] يبب جي•• ي هو م جن مي،

1 ا!٢١١ ء٢-٢٩١٠ إ٠٠ لعير, م ، ء= ء٠+4  يلم انما وأدظه ذائاخليان، بلور كاسات في فرفه م ينقد ى
 صناءته نف الدقة

 الوشنة حلو
 م

 الوشنة من درم مائة مقدار تاخذ ان صناعته وطريق

 واخرج مذراة عنقها جهة من واشرطها جيدا اعناقها وارم

 تاربت فاذا تقدم٤ بنماء واغلها الكر من أقة خذ ثم بذرها
٠٠٠٠١٠٩ ي٠ رو"٠٨ ا"١٠٠٠ ،٠٠ إ+٠ ا  م تنعقد حتى واغلها ا!ذكورة الوشنة علها فع تنمشد أأن

 اللزوم لوقت واحفظها مسدودة كاسات فى ضها تبرد وما زلها



٩

 :بةخم(3 م.إ٤

 والغال، عل.السافلة كينية و

 اؤبن سلطة
٥ إ٠ م ه ه١٠•٥ ع  ذ:هي، الأ" مر. ةل±.ة:. ووضم الإيادى، انابن يؤخذ

 جي»« ن

 جد :هأ البندق يدق ذ:ثم ألا.ء وعسر اللح من يزج ثم ءائه
 ويد'٩٠ ب:#٤ و :ق:. الى ويضا ناا لمهيب. حتتى

4٥ و

»٥ و٩٠٠  ::لء:::ه .±بز»
 و

 ن ييز لأi اخل من جز، أبها وإن:ا:، البيضاء اللينة تؤ.خذ
 اللزج ن0 جزة عيه} يونع فم ماثلة دي.، حتي وتفربب)شرك(

 الجرح يقتمية حت يانيًاً وتفر، توقين المه واكر، وال#تقل
 تثي، لة: تة:م ثم إعنذأ ببع:»

 لى الني ماياة

 تف" ثم ويل وي.عر جيود،أً إللع وبدا، ا.همل ط يمتر
 فوقم.ا يخرط ثم ازبر، الى وتضاف إزرها ودي الطماطم

 ويخالط جدا رفيعة تاماً ا)وبي والءاافل، والنعناع المقدوس

 ن يوضع الأكل وزرب الل مليه يصب بيض بعضه ايجيع
 اوكه زبت من جزء اللبق فرق، وبث المدلة ألباق في ذك

••٠0:A:لإنؤلإزيناس;; 


