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�إعداد: �آثار را�شد  الرا�سبية

الك�شري

 ربع ملعقة فلفل احمر

 ملح

الطريقة:
�سلق كل من المكرونة، الحم�ص، والعد�س على حدة.

يغ�سل الارز ثم يترك في الماء. 

ويترك  الزيت،  من  ي�صفى  ثم  يتكرمل  �أن  �إلى  الب�صل  يقلى 

على جنب.

لعمل ال�صو�ص، يو�ضع الطماطم في ماء ال�ساخن �إلى ان يلين 

وي�سهل تق�شيره، ثم يفرم.

الخل،  �إليه  ي�ضاف  ثم  الكمون  مع  الثوم  يحمر  وعاء  في 

الاحمر  والفلفل  ملح  الطماطم،  �صو�ص  المفروم،  الطماطم 

والماء ويترك على نار هادئة �إلى �أن يثخن قوامه.

في مقلاة، تحمر ال�شعيرية، ثم ي�ضاف الارز ويقلب لدقيقة 

ين�ضج،  �أن  �إلى  ويترك  ،الملح  ماء  ك�ؤو�س   3 �إليه  ي�ضاف  ثم 

وي�ضاف �إليه العد�س وال�سمن.

والمكرونة  الحم�ص  �إليه  ي�ضاف  ثم  وعاء  في  الارز  يقدم 

والب�صل مع ال�صو�ص

المكونات:
 كوب حم�ص

 كوب مكرونة

 ن�ص كوب عد�س اخ�ضر

 ن�ص كوب �شعيرية

 ك�أ�س ون�ص �أرز 

 2 ب�صل مقطع جوانح

 2 طماطم متو�سطة الحجم 

 3 ف�صو�ص ثوم مهرو�س

 ماء لل�سلق

 زيت للقلي

 2 ملعقة كبيرة �سمنة

 مكونات ال�صو�ص:
 ربع كوب خل ابي�ض

 2 ملعقة كبيرة معجون الطماطم 

 1 كوب ماء

 ملعقة كمون مطحون

المكونات

 ملعقة كبيرة دقيق الذرة

 ملعقة ون�ص كبيرة �سكر

 ملعقتان ون�ص كبيرة كاكاو بودرة

 ر�شة ملح

 ملعقة �صغيرة قرفة مطحونة 

 ملعقة �صغيرة ن�سكافيه بودر

 ن�ص ملعقة فانيلا 

 كوبان ون�ص حليب كامل الد�سم

 4/3 كوب قطع �شوكولاتة

 كريمة، مار�شميلو  للزينه

الطريقة:

حتى  ثانية،   30 لمدة  الميكروويف  في  ال�شوكولاتة  تو�ضع 

تذوب.

في وعاء تخلط المواد الجافة ثم ي�ضاف �إليها الحليب، وترفع 

�إلى نار متو�سطة الحرارة.

يمزج الخليط �إلى �أن ي�سخن، ثم يرفع من النار وي�ضاف �إليه 

ال�شوكولاتة الذائبة.

يرفع الخليط �إلى النار ويحرك �إلى �أن يبد�أ في الغليان.

ي�سكب في اكواب التقديم ويزين بالكريمة، والمار�شميلو.

المكونات:

 عجينة بف با�ستري

 ظرف جلي

 2 كوب ماء

 3-4 حبات خوخ مقطعة �شرائح طولية

 كوبين كريمة خفق

 2 ملعقة كبيرة �سكر بودرة

 150 جراما جبنة فيلادلفيا

 2 ملعقة  فانيليا �سائلة

الطريقة:

وحواف  قاعدة  تغطي  بحيث  دائري  ب�شكل  العجينة  تفرد 

ال�شوكة،  با�ستخدام  ثقوب  بعمل  نقوم  ثم  الخبز،  �صينية 

وتحمر في الفرن.

يح�ضر الجلي كما هو مكتوب في العلبة

ت�صف �شرائح الخوخ في قاع العجينة ب�شكل دائري، وتغطى 

بالجلي، من ثم تبرّد.

ال�سكر،  �إليها  وي�ضاف  تتما�سك،  �أن  �إلى  الكريمة  تخفق 

تتما�سك،  بعدما  الفطيرة  بها  وتزين  والفانيليا،  والجبنة، 

وتقدم.

فطيرة الخوخ

هوت ت�شوكليت




