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الـعـدد )15(

الطريقة:

 ملاعق كبيرة �سكر3 
  كوب حليب دافئ

  ملعقة كبيرة خميرة 
  ظرف كريم كراميل

  ملعقة كبيرة زيت زيتون2 
  كوب طحين ابي�ض 

 كوب وربع طحين متعدد الا�ستعمالات 
 ملعقة �صغيرة ملح 

�إعداد: �آثار  را�شد  الرا�سبية

مقادير الدهن:
 غرام زبدة30

 ن�صف كوب �سكر بني
 ملعقة �صغيرة قرفة 2 

الطريقة:
في وعاء العجن

والخميرة،   ال�سكر،  مع  دافئا  حليبا  نخلط 
المزيج يتفاعل  حتى  دقائق   10 لمدة   ويترك 

تردت  حتى  ونعجن  المكونات،   باقي  ن�ضيف 

تتخمر،  نتركها  عليها  ال�ضغط  عند  العجينة 
لمدة 40 دقيقة

تخلط الزبدة مع ال�سكر البني، والقرفة وتو�ضع 
م�ستطيل،  ب�شكل  العجينة  نفرد  جنب.  على 
ثم  الزبدة،  بخليط  تدهن  �ضعيف،  وب�سمك 
تلف ب�شل ا�سطواني، ثم تق�سم الى 12 ق�سما، 
مغطاة  وتترك  المافن.  �صينية  في  وتوزع 
دافئ. مكان  في  دقيقة   40 لمدة  تتخمر   لكي 

ثم ن�ضعها في فرن حار لمدة 15 دقيقة او �إلى 
�أن تحمر، وتقدم.

�سينابون الكراميل

ت�شيز جار

المكونات
  1 باوند كيك ال�شوكولاتة 
  كوب ون�صف كريمة خفق

  70 غراما جبنة كريمي
  2 ملعقة كبيرة �سكر بودرة 

  ملعقة �صغيرة فانيليا �سائلة 
   ملعقة كبيرة ن�سكافيه

 ثلث كوب ماء 
  �صو�ص الكراميل 

 ب�سكوت لوت�س مطحون للزينة

الطريقة
في  المكونات  جميع  ن�ضيف  الكريمة،  ل�صنع 
خلاط  با�ستخدام  ونخلطها  زجاجي،  وعاء 
�إلى  متو�سطة  �سرعة  على  الكهربائي  الكيكة 
ونكمل  الفانيليا  ن�ضيف  الكريمة،  تتما�سك  �أن 
في  ون�ضعها  جيداً،   تتما�سك  حتى  الخفق 

الثلاجة لحين الا�ستخدام.
ونخلط  �صغيرة،  مكعبات  الى  الكيك  نقطع 

الن�سكافيه والماء مع بع�ضها.
الكيك،  من  قطع  ن�ضيف  التقديم،  اكواب  في 
من  طبقة  ن�ضيف  ثم  بالن�سكافية،  ون�شرّبها 

الكريمة، ونكرر العملية.
نزين الاكواب ب�صو�ص الكراميل، واللوت�س.

دجاج م�شوي في الفرن 

المكونات
  دجاجة 

  2 حبة بطاط�س
  2 جزر

  فلفل حار
  1 فلفل رومي

  2 ب�صل
  كزبرة مفرومة

  نعناع مفروم 
  3 ف�صو�ص ثوم

  ملعقة �صغيرة من ) �شمر، خردل، كزبرة،  
كركم،  مجرو�ش  احمر  فلفل  بودرة،  زنجبيل 

بهارات م�شكلة(
    ملعقتان كبار زيت زيتون

  ملعقتان خل عنب
  3 ملاعق �صويا �صو�ص

  ملح، وفلفل ا�سود

الطريقة
الى  وتقطع  تُن�شّف  ثم  جيدًا،   الدجاجة  تغ�سل 

ن�صفين.
يهر�س الثوم، مع الكزبرة، النعناع، والبهارات. 
والملح،  الخل،  الزيتون،  زيت  اليه  ي�ضاف  ثم 

و�صو�ص ال�صويا.
لمدة  ونتركها  بالخليط  الدجاجة  بدهن  نقوم 
تت�شرب خليط  الثلاجة حتى  �ساعة في  ن�صف 

ال�صو�ص.
ف في �صينية  نقطع الخ�ضار الى مكعبات، وت�صّ
الأ�سود  والفلفل  بالمحل،  ونبهرها  الفرن، 
الدجاجة  ون�ضع  الزيتون،  زيت  من  والقليل 
بتغطية  نقوم  ثم  الخ�ضار  فوق  ال�صو�ص  مع 
في  وندخلها  الق�صدير،  بورق  الفرن  �صينية 
نقوم  ثم،  دقيقة   45 لمدة  170د  حار  فرن 
حتى  الفرن،  �صينية  من  الق�صدير  ب�إزاله 
�ساعة.   40- لمدة30  التحمير،  عملية   نكمل 

ويقدم مع الارز او الخبز




