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العدد)16(

المكونات
  10 حبات با�ستا كانيوني جاهزة

الح�شوة
   ملعقتا زيت زيتون

  ب�صلة مفرومة

   300جرام �سبانخ

   ربع كوب فلفل رومي مفروم

   3 ملاعق كبيرة طحين

  كوب حليب �سائل

  �صدر دجاجة م�سلوقة ومفتتة

  �صو�ص الطماطم

  ملعقتا زيت زيتون

  ب�صلة مفرومة

  3 ف�صو�ص ثوم

  2 حبة طماطم مفرومة

  ملعقة �صغيرة كمون

�إعداد: �آثار  را�شد  الرا�سبية

  ملعقتان �صغار خل ابي�ض

  ملعقتان كبار �صل�صة طماطم

  ن�صف كوب ماء

  كزبرة مفرومة

  جبنة موزريلا ملح وفلفل ا�سود

الطريقة:
ماء  في  ونتركها  �سلقة،  ن�صف  البا�ستا  ن�سلق 

بارد.

لعمل الح�شوة، ي�شوح الب�صل في الزيت �إلى �أن 

وال�سبانخ،  الرومي  الفلفل  ن�ضيف  لونه  يتغير 

ال�سبانخ،  يذبل  حتى  الوعاء  بتغطية  ونقوم 

مع  ب�سرعة،  ونحركه  الدقيق  ن�ضيف  بعدها 

�إ�ضافة الحليب بالتدريج ونتركه على نار هادئة 

والفلفل  بالملح  نبهره  قوامه.   يثخن  �أن  �إلى 

جبنة  من  والقليل  الدجاج  ون�ضيف  الأ�سود 

الموزريلا، ونرفعها من النار.

ثم  الب�صل  ي�شوح  الطماطم،  �صو�ص  لعمل 

تذبل  حتى  ونقلبه  والطماطم  الثوم  ن�ضيف 

مع  الكمون  ب�إ�ضافة  نقوم  الطماطم،  قطع 

الفلفل الأ�سود والملح، و�صل�صة الطماطم. ثم 

هادئة  نار  على  ونتركها  والخل،  الماء  ن�ضيف 

حتى ي�صبح لدينا �صو�ص ثقيل القوام ن�ضيف 

الكزبرة، ويرفع من النار.

نقوم  الملعقة  �أو  الكريمة  كي�س  با�ستخدام 

بح�شي الكانيلوني بح�شوة الدجاج. في �صينية 

البايريك�س ن�ضع القليل من �صو�ص الطماطم، 

ونغطيها  المح�شية  البا�ستا  قطع  ن�صف  ثم 

بالموزريلا.  ونزينها  الأحمر،  ال�صو�ص  بباقي 

لمدة  حار  فرن  وندخلها  بالق�صدير  ونغطيها 

تحمر  كي  عنها  الغطاء  نرفع  ثم  �ساعة  ن�ص 

الجبنة. وتقدم

كانيلوني الدجاج

المكونات
  ٤/٣ كوب ف�ستق

  1\2 كوب ماء حار

  5 اكواب حليب �سائل

  ربع كوب نارجيل مطحون

  ملعقة �صغيرة هيل

  ملعقة �صغيرة قرفة

  ملعقتان كبار ع�سل

  ملعقة كبيرة ن�شاء

  ر�شة ملح

  زعفران

  ملعقة �صغيرة فانيليا �سائلة

  كريمة للتزيين

الطريقة:
نترك الف�ستق في الماء الحار لمدة لا تقل عن 

�ساعتين حتى يلين.

مع  ونخلطه  الف�ستق،  ي�صفى  ذلك  بعد 

الحليب،  من  ون�صف  كوب  الهيل،  النارجيل، 

والع�سل في خلاط الع�صير.

المكونات  باقي  مع  هادئة  نار  على  نرفعه  ثم 

حتى  التحريك  مع  والزعفران،  الفانيليا  عدا 

يثقل قوامه

الفانيليا  كمية  له  ون�ضيف  النار  من  نرفعه 

والزعفران، ويوزّع  في الاكواب، ويزيّن  بالكريمة

بانكيك

المكونات

  كوب لبن

  بي�ضة كبيرة

  ملعقة �صغيرة فانيليا 

  ر�شة ملح

  زعفران

  كوب طحين

  ملعقة ون�ص �صغيرة بيكنج بودر

  ن�ص ملعقة �صغيرة بيكنج �صودا

  3 ملاعق كبيرة �سكر

  ملعقتان كبار زيت زيتون

  للتقديم، فواكة، ع�سل، �سيرب، ق�شطة

الطريقة

الزيت،  ي�ضاف  ثم  اللبن،  مع  البي�ض  يخفق 

حتى  ويخفق  والفانيليا  والزعفران  ال�سكر 

المكونات،  باقي  ن�ضيف  الخليط،  يمتزج 

ونتركه لمدة 5 دقائق او اكثر ثم، نقوم بخبزها 

ن�أخذ  بحيث  مدهونة،  بانكيك  �صينية  في 

ونقوم  الخليط  من  كريم  �آي�س  ملعقة  مقدار 

بفرد ب�شكل دائري، ونتركها على نار متو�سطة 

�أن تبد�أ الفقاعات بالظهور نقوم  �إلى  الحرارة 

�أن  لمجرد  ثانية   30 لمدة  ونتركها  بقلبها، 

الع�سل،  مع  وتقدم  النار.  من  ونرفعها  تحمّر، 

الق�شطة والفواكه

حليب الف�ستق




