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�صدور الدجاج الم�شوية مع الأرز بال�شعيرية

�إعداد: �آثار را�شد  الرا�سبية

 �أرز بال�شعيرية
المكونات

2 ك�أ�س �أرز، ن�صف كوب �شعيرية محم�سة، 1 ب�صل مقطع �إلى 

�شرائح، 1 فلفل رومي مقطع �إلى مكعبات، ورق غار، بهارات 

حب )هيل، خردل، قرفة، �شمر(، ب�شر برتقالة، لماء ال�سلق 

ملح وزعفران، وفنجان ماء ورد، 2 ملعقة كبيرة �سمنة، ملعقة 

زيت.

الطريقة:

 يو�ضع الزعفران مع ماء الورد ويترك جانبا.

في  البرتقال  وب�شر  والملح،  ال�شعيرية،  مع  الماء  ن�ضع   

وعاء كبير.

 يحمرالب�صل في مقلاة، ثم ت�ضاف �إليه بهارات الحب، ورق 

الغار والفلفل، ثم يمزج الخليط قليلا، وي�ضاف الأرز ويقلب 

قليلا ثم ي�ضاف �إلى الماء.

 يترك الأرز على نار متو�سطة �إلى �أن تقل كمية الماء، نتركه 

على نار هادئة، ون�ضيف �إليه خليط الزعفران وال�سمنة.

 نتركه لمدة 5 دقائق على نار هادئة ثم يرفع عن النار.

�صدور الدجاج الم�شوية
المكونات:

الحجم، 2 علبة  �إلى قطع متو�سطة  8  �صدور دجاج مقطعة 

�صويا  كوب  ربع  ما�سترد،  ديجون  كبيرة  ملعقة   2 زبادي، 

�صو�ص، 3 ملاعق كبيرة خل بل�سمي، 4 ف�صو�ص ثوم مهرو�س، 

ملعقتان  �شمر،  �صغيرة  ملعقة  ثوم،  بودرة  �صغيرة  ملعقة 

�صغيرتان كمون، ن�صف ملعقة هيل، ملح، ملعقة �صغيرة فلفل 

�أ�سود، ولخليط الدهن ملعقة كبيرة معجون طماطم، و ملعقة 

كبيرة خل رمان، و�سم�سم.

الطريقة

الدجاج،  �إلى  ت�ضاف  ثم  وعاء،  المقادير في  تخلط جميع   

وي�صف الدجاج في �صينية بايريك�س، ثم يو�ضع في الثلاجة 

لمدة لا تقل عن �ساعة �أو ليلة.

ال�شّي ثم ت�شوى على الفحم  �أعواد   ت�شك قطع الدجاج في 

�إلى �أن تحمر.

الرمان  بخليط  الطبخ  فر�شاة  با�ستخدام  الدجاج  يدهن   

والطماطم وتر�ش بال�سم�سم.

المكونات:

كوب  ن�صف  خميرة،  ون�صف  ملعقتان  دافئ،  حليب  كوب 

فانيلا، ملعقة �صغيرة ملح،  بي�ضتان،  ثلث كوب زيت،  �سكر، 

الطازج  الم�شم�ش  بات�سيير، قطع من  3 4/1 طحين، كريمة 

)اختياري(، مك�سرات، كريمة للدهن، حبة �سوداء.

الطريقة:

الخميرة  مع  �صغير،  وعاء  في  الدافئ  الحليب  نخلط   

باقي  �إليها  ن�ضيف  ثم  دقائق،   5 لمدة  ونتركها  وال�سكر 

ال�سائلة. المكونات 

 ن�ضيف الطحين والملح في وعاء العجن، ون�صنع حفرة في 

المنت�صف ن�ضيف �إليها المزيج ال�سائل، ونعجنه حتى ت�صبح 

العجينة �صعبة اللف، نتركها كي تتخمر لمدة 40-60 دقيقة 

�أو �إلى �أن يت�ضاعف حجمها.

موهيتو التفاح
المكونات

�أرباع، ن�صف  �إلى: 1 ليمونة مقطعة  لعمل كوب واحد نحتاج 

مياه  ثلج،  قطع  �صغيرة،  قطع  �إلى  مقطعة  خ�ضراء  تفاحة 

غازية �أو �سفن �أب.

الطريقة:

التقديم، ونهر�سها  ك�أ�س  والتفاح في  الليمون   ن�ضيف قطع 

با�ستخدام الملعقة، حتى نخرج الع�صير منها.

ن�ضيف قطع الثلج والمياه الغازية ونحركه قليلا، ويقدم.

بريو�ش رولز

نغطيها  �إن�ش،   1 وب�سمك  م�ستطيل،  ب�شكل  العجينة  نفرد   

بكريم بات�سيير ون�ضيف الم�شم�ش والمك�سرات.

 نلف العجينة ب�شكل ا�سطواني، ثم تقطع �إلى قطع مت�ساوية 

)12-14 قطعة(

�أن  �إلى  �أو  الخبز، ونغطيها لمدة �ساعة  �إلى �صينية  ننقلها   

يت�ضاعف حجمها.

في  ن�ضعها  ثم  ال�سوداء،  بالحبة  وتر�ش  بالكريمة  ندهنها   

فرن حار لمدة 15-20 دقيقة، ثم تقدم.




