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 الاهداء..............

 زوجي الحبيب ورفيق دربيالى 

 الى ليث ونور نبض قلبي

 الى أمي وأبي تاج رأسي

   الى كل نساء العالم.....
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 لحم على البرٌانً

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كوب 2 رز بسمتً  -1
 كوب 1 شعرٌة رفٌعة  -2
 كوب 2\1 كشمش  -3
 كوب 1 بطاطا مقطعة مكعبات  -4
 غم250 لحم غنم   -5
 كوب 2 ماء  -6
 ملاعق صغٌرة 3 بهارات برٌانً  -7
 ملاعق صغٌرة 3 ملح  -8
 ملاعق صغٌرة 3 دارسٌن )قرفة(  -9

 ملاعق كبٌرة 3 باتًزٌت ن  -11
 ملعقة صغٌرة 2 بهارات صفراء )كركم(  -11
 ملعقة صغٌرة 2\1 فلفل اسود  -12
 ملعقة صغٌرة 1 هٌل  -13
 ملعقة صغٌرة 1 كمون  -14

 

 طرٌقة العمل

 وضع القدر على نار متوسطة ونضٌف الزٌت حتى ٌسخن. -1

البرٌانً ودارسٌن والكركم  نضٌف الشعرٌة ونقلبها بالزٌت حتى تحمر ونضٌف الماء والملح والفلفل وبهارات -2

 .والهٌل ونقلب المزٌج ونتركه على النار حتى ٌغلً 

و نضٌفه الى المزٌج بعد ذلك دقائق و 3كمٌة الماء حتى ٌغمره ونتركة لمدة  ونضٌف الٌهنغسل الرز بشكل جٌد  -3

 .الكشمش بعد غسله  نضٌف 

لمدة دقٌقتٌن حتى ٌنشف الماء بشكل كامل ونقلل مع وضع غطاء القدر علٌه ونتركه نقلب المزٌج ونتركه على النار  -4

  .دقائق وبعد نضج نقلبه ونطفأ النار ونضعه على جنب 3من درجة الحرارة تحت القدر ونتركه لمدة 

نجلب البطاطا ونرش علٌها رشة ملح ورشة كركم او فلفل اسود حسب الطلب ونقلٌها بالزٌت ونضعها على لغرض  -5

 .امتصاص الزٌت الزائد

ومزجه بشكل جٌد و نعمله على شكل كرات للحم ونضع علٌه ملعقة صغٌرة من الملح والفلفل الاسود وكمون نجلب ا -6

 تشقر( ونضعها على جنب. ونقلٌها بالزٌت حتى تحمر)

نجلب وعاء التقدٌم ونضع به الرز ونجلب اللحم والبطاطا ونوزعه على وجه الرز)البرٌانً( ونقدمه مع السلطة  -7

  والف عافٌة.
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  عراقً وزي لحمق

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو 1 لحم غنم مع العظم  -1
 كوب 2 رز بسمتً   -2
 كوب 2\1 كشمش  -3
 كوب 1 بطاطا مقطعة مكعبات  -4
 حبة متوسطة 1 بصل  -5
 لتر دافئ 2,5 ماء  -6
 ملعقة كبٌرة 1 بهارات قوزي  -7
 ملعقة كبٌرة 1 ملح  -8
 ملعقة  صغٌرة 1 كمون  -9

 ملاعق كبٌرة 6 زٌت نباتً  -11
 ملعقة كبٌرة 1 بهارات صفراء )كركم(  -11
 ملعقة صغٌرة 1 فلفل اسود  -12
 ملعقة صغٌرة 1 هٌل  -13
 ملعقة صغٌرة 1 لٌمون بصرة  -14
 كوب 1 شعرٌة  -15
 كوب 1/2 1 ماء   -16
 ملاعق كبٌرة 3 سكر  -17
 رغٌف 1/2 خبز  -18

 طرٌقة العمل

للحم ونقوم بغسله بطرٌقة جٌدة ونضٌفة على البصل نقطع البصل بشكل مكعبات ونقلٌه بالزٌت حتى ٌشقر ثم نجلب ا -1

ونقلبه ونضٌف الملح وكركم ونصف كمٌة البهارات ونقلبه بشكل جٌد حتى ٌكتسب اللون الاحمر بعد ذلك نضٌف 

مرار بالمراقبة وقبل اطفاء النار تحت القدر نضٌف الماء الدافئ ونتركة على نار متوسطة لمدة ساعتٌن مع الاست

اقٌة واللٌمون )لومً بصرة( ونتركة لمدة عشر دقائق على النار وبعدها نطفئ النار تحت القدر ونتأكد البهارات الب

 من نضوج اللحم بشكل جٌد .

نضع ثلاث ملاعق زٌت فً القدر على نار متوسطة حتى ٌسخن الزٌت نضٌف كوبٌن من الماء الفاتر ونضٌف ثلاث  -2

 الكركم ونقلبة ونتركة حتى ٌغلً . ملاعق صغٌرة من الملح واثنٌن ملعقة صغٌرة من

نترك الرز فً الماء لمدة خمس دقائق ثم نضٌفة على المزٌج المغلً ونتركة لمدة خمس دقائق على النار متوسطة  -3

 ٌنشف الماء ونقلل النار تحت القدر ونتركة خمس دقائق وبعدها نقلبه .حتى 

حتى تحمر     زٌت ونتركه ٌسخن ونقلً الشعرٌهعلى  نارمتوصطه ونضٌف  نقوم بعمل الشعرٌه نجلب مقلاءنضعه -4

ونضٌف كوب ونصف ماء وثلاثة ملاعق سكر وملعقة صغٌرة هٌل ورشة ملح ونتركة على النار لمدة دقٌقتٌن 

 وبعدها نضٌف علٌه الكشمش المغسول ونتركها على النار لمدة دقٌقتٌن حتى تنضج.

دقائق ونضٌف رشة ملح وبعدها نجففها من الماء ونقلٌها  نقطع البطاطا مكعبات صغٌرة وننقعها بالماء لمدة خمس -5

 بالزٌت حتى تشقر.

نقطع الخبز الى قطع متوسطة الحجم ونضعها فً وعاء عمٌق متوسط الحجم ونقوم بسكب مرق اللحم علٌه حتى  -6

ة ٌغطً الخبز وبعدها نضٌف الرز على الخبز المنقوع ونضٌف الشعرٌة على الرز ونضٌف اللحم على الشعرٌ

 عافٌة. وألفنوزع البطاطا على الوجه حسب الحاجة 
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 كفتة لحم

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو 1/2 لحم غنم مثروم  -1
 ملعقة كبٌرة 2 طحٌن  -2
 ملعقة صغٌرة 1 فلفل اسود  -3
 ملعقة صغٌرة 1 كمون  -4
 حبة متوسطة 1 بصل مثروم ناعم  -5
 حبة 1 بٌض  -6
 ملعقة كبٌرة 1 صاص   -7
 ملعقة صغٌرة 3 ملح  -8
 حبة 1 طماطة مثرومة ناعم  -9

 باقة 1/2 كرفس  -11
 كوب 1 زٌت نباتً   -11

 طرٌقة العمل

نضٌف الكرفس وطماطة والبٌض والملح والفلفل والكمون والصاص والطحٌن على نجلب وعاءكبٌرنضع فٌه اللحم  – 1

ٌة بالزٌت ونقدمة مع السلطة وألف نعملة على شكل كرات صغٌرة ونقلاللحم ثم نقوم بخلط المزٌج بشكل جٌد ثم - 2

 عافٌة. 
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 كبة رز مع البطاطا

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو 1/2 لحم غنم مثروم  -1
 كوب 1                            مسلوقرز عادي   -2
 حبة 2 بطاطا مسلوقة  -3
 ملعقة صغٌرة 1 كمون  -4
 حبة متوسطة 1 بصل مثروم ناعم  -5
 حبة 1 بٌض  -6
 صغٌرةملعقة  1  فلفل اسود  -7
 ملعقة صغٌرة 3 ملح  -8
 ملعقة صغٌرة 1 زعتر  -9

 باقة 1/2 كرفس  -11
 كوب 1 زٌت نباتً   -11
 ملعقة صغٌرة 1 كركم  -12
 ملعقة صغٌرة 2 بهارات مخلوطة  -13

 العمل طرٌقة

فٌه من نسلق الرز ونضٌف ملح الٌه حتى ٌصبح الرز شبه لٌن ونضٌف الٌه الكركم ونقلبه ونرفعه من النار ونص -1

 الماء ونضعه على جنب حتى ٌبرد.

حتى نسلق البطاطا حتى تصبح شبه لٌنه )نصف استواء( وعندما تبرد نقوم بتقشٌرها ونقطعها على شكل مكعبات  -2

 ٌسهل علٌنا هرسه بالٌد او بالماكنة ونرشح علٌها رشة ملح والقلٌل من البهارات المخلوطة ونعجنها بالٌد بشكل جٌد.

وق ونهرسه بشكل جٌد بالٌد او بالماكنة اكثر من مرة حتى ٌصبح عجٌن ناعم جدا ونضٌف علٌه نجلب الرز المسل -3

 البطاطا المهروسة ونعجنهم سوٌا بشكل جٌد نضعها بالثلاجة حتى تصبح قوة لمدة خمس عشر دقٌقة .

والكمون والكرفس نقوم بقلً البصل حتى ٌشقر ونضٌف الٌه اللحم المثروم ونقلبة ونضٌف الملح الكبة  وتحضٌر حش -4

نقلبة لمدة خمس دقائق حتى ٌنشف الماء من الخلٌط ونقلبه بٌن الحٌن الٌه المثروم بشكل ناعم وفلفل الاسود والزعتر 

 والاخر نتركه حتى ٌبرد.

نجلب عجٌنة الكبة ونقوم بتشكٌلها على شكل كرات مجوفة نضٌف الحشو الٌها ونغلق الفجوات بشكل جٌد بحٌث  -5

 ٌضوٌة الشكل .تصبح كروة او ب

نخفق البٌضة بشكل جٌد ونقوم بمسح حبات الكبة بالبٌضة حتى تحافظ حبات الكبه على تماسكها اثناء القلً ونقوم  -6

 بقلً حبات الكبة بالزٌت الحار وتقدم مع السلطة الخضار والف عافٌة.
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 مع اللحم الخضارتبسً 

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو 1/4 لحم غنم مثروم  -1
 حبة وسط 2 باذنجان   -2
 حبة وسط 2 بطاطا   -3
 ملعقة صغٌرة 2 كمون  -4
 حبة متوسطة 1 بصل مثروم ناعم  -5
 كبٌرة حبة 2 طماطة  -6
 ملعقة صغٌرة 1/2 فلفل اسود   -7
 ملعقة صغٌرة 3 ملح  -8
 ملعقة صغٌرة 2 زعتر  -9

 ملعقة2 معجون طماطة  -11
 كوب 1/2 1 زٌت نباتً   -11
 كوب 2 ماء  -12
 ملعقة صغٌرة 2 لوطةبهارات مخ  -13
 باقة 1/2 كرفس  -14

 طرٌقة العمل

ثم نقوم بنقع البطاطا والباذنجان المقطع فً الماء مع نقطع الطماطة والبطاطا والباذنجان الى حلقات دائرٌة الشكل  -1

 وضع ملعقة صغٌرة واحدة من الملح لمدة عشر دقائق .

ان ثم نقلً الطماطة والبطاطا والباذنجان فً الزٌت نضع رشة ملح وكمون و زعترعلى الطماطة والبطاطا والباذنج -2

 بشكل كامل ونضعه على جنب.

المثروم بملعقتٌن من زٌت وعندما ٌصبح لونه اشقر نضٌف اللحم البصل تبدأ بقلً نقوم بتحضٌر حشوة اللحم التً  -3

 حتى ٌنضج.ملعقة زعتر وكمون ونقلبه لمدة خمسة دقائق على نار متوسطة  ونقلبه ونضٌف ملعقتٌن ملح و

نقوم بتحضٌر الصلصة عن طرٌق قلً معجون الطماطة فً مقلاة  بملعقتٌن زٌت كبٌرة )او سمنة نباتً( و نضٌف  -4

ونضٌف الفلفل الاسود وزعتر وكمون وملعقة ونصف ملح نقلبه ونتركة على النار حتى تزداد كثافة كوبان من الماء 

 عها على جنب.الصلصة ونقلبها باستمرار حتى تكتسب قوام كثٌف ونض

بملعقة زٌت ونقوم بعمل طبقة من الباذنجان ثم طبقة نجلب قالب دائري او مستطٌل الشكل نقوم بمسح قاع الوعاء  -5

ثم طبقة خفٌفة من اللحم وكرفس وثم طبقة من البطاطا وثم طبقة من الطماطة المقلٌة وثم طبقة خفٌفة من الصلصة 

الكرفس وثم طبقة من الباذنجان وثم طبقة من الصلصة وثم أخر طبقة خفٌفة من الصلصة وطبقة خفٌفة من اللحم و

من اللحم على الوجه ثم نضعه بالفرن بدرجة حرارة متوسطة مع مراعاة تشغٌل القسم الاعلى من الفرن لمدة خمسة 

 دقائق مع مراقبتها باستمرار حتى تنضج وتقدم مع السلطة والف عافٌة.
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 معكرونه بالدجاج

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو 1/4 صدردجاج  مسلوق  -1
 غرام 500 معكرونة مسلوقة  -2
 كوب 1 جبن موزرٌلا  -3
 كوب 2 ماء  -4
 ملعقه كبٌره 2 معجون طماطه  -5
 ملعقة كبٌره 3 زٌت نباتً  -6
 ملعقه صغٌره 1 كمون  -7
 ملعقه صغٌره 2 زعتر  -8
 ملعقه صغٌره 2 ملح  -9

 ملعقه صغٌره 1 شطه  -11
 هرش فلفل اسود  -11
 فص  2 ثوم مهروس  -12

 طرٌقة العمل

 نجلب قدر ونضعه على نار متوسطة ونضع فٌه زٌت ونتركه حتى ترتفع درجه حرارته.  -1

 نضٌف ثوم ونقلبه حتى ٌصبح لونة ذهبً.  -2

 نضٌف معجون ونقلبه مع  ثوم.  -3

 نضٌف ماء ونقلبه ونضٌف ملح وكمون وزعتر وشطه ورشه فلفل ونقلبه باستمرار حتى ٌتجانس.  -4

ٌف دجاج مقطع قطع صغٌره ونقلبه ونضٌف معكرونة ونقلبه ونضٌف جبن ونقلبه بشكل خفٌف ونتركه على نض -5

 نارخفٌفة مده خمس دقائق. 

  بعدها نرش علٌها جبن على وجه وتقدم مع سلاطة ...والف عافٌه. -6
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 دجاج محشً

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو ونصف دجاج كامله  -1
 كوب 1 ًرزبسمت  -2
بطاطا متوسطة مقطعه   -3

 قطع صغٌره
 حبة 1

 صف 1 ثوم مهروس  -4
 حبه 1 بصل متوسطة مهروس  -5
 كوب 2 ماءعادي  -6
 ملعقه كبٌره 1 ملح  -7
 ملعقه كبٌره 2 زٌت نباتً  -8
 2 مكعب مرق  -9

 ملعقه كبٌره 1 زبدة مراعً  -11
 ملعقه صغٌره 2 كاري  -11
 ملعقه صغٌره 2 بهارات دجاج  -12
 حبة 5 هٌل  -13
 حبة 5 هكباب  -14
 ربع ملعقه صغٌره دارسٌن مطحون  -15
 نصف ملعقه صغٌره فلفل اسود  -16
 حبة 1 نومً حامض  -17
 نصف كوب لٌمون  -18

 طرٌقة العمل

نضع فٌه زٌت ونضٌف بصل وثوم على زٌت ونقلبه ومتوسطه  على ناره ونضع نجلب قدر , حشوالنقوم بعمل  -1

 .حتى ٌشقر ستمراراونضٌف بطاطا ونقلبه ب

هٌل ودارسٌن وكبابه ورشة فلفل وكاري ونقلبه ونضٌف ماء ومكعب مرق ونقلبه ونتركه  و مغسول نضٌف رز -2

 .مدة خمس دقائق حتى ٌنضج رز على نار

بهارات الملح والزبد والونضع فٌه  كبٌر على جنب وبعدها نجلب وعاء هدجاج ونغسله جٌدا ونضعالبعدها نجلب  -3

 .فلفل ونخلط كل مكونات معا الو

 ومقطعنومً حامض البالرز ومع نصف كمٌه من  ةدجاجالجٌد ونحشً  ها بشكلداخلالدجاجة ارج خ نقوم بتتبٌل  -4

 .على جنب  اجٌدا ونضعه ةدجاجالونخٌط  بذورالومنزوع 

كٌس الونومً ولٌمون  بالكٌس ونربط  ةدجاجالطحٌن ونضع الملعقه كبٌره من  هبعدها نجلب كٌس شوي ونضع فٌ -5

 .جٌدا 

 180فً فرن ساخن على درجة حرارة  ةدجاجالوندخل  بالأبرافرن ونعمل ثقوب بالكٌس ال ةفً صٌنٌالدجاجة نضع  -6

 .والف عافٌه مع السلطة ... وبعدها تقدم تقرٌبا دقٌقه 45مدة ساعة ول
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 مرق كبه جرٌش

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كوب 2 جرٌش  -1
 كوب 1 ماء   -2
 ملعقه صغٌره 1 خمرة  -3
 عقه صغٌرهمل 4 ملح   -4
 ملعقه صغٌره 1 كمون  -5
 ملعقه صغٌره 1 بهارات مشكل  -6
 نصف كٌلو لحم غنم اوبقرمثروم  -7
 ملعقه كبٌره 3 معجون طماطه  -8
 حبه بصل 1 مهروسبصل   -9

 باقه 1 كرفس  -11
 نصف كوب فستق عبٌد او كشمش  -11
 حبه 5 كبابه  -12
 ربع ملعقه صغٌره فلفل اسود  -13
 نصف كوب شعرٌة  -14
 قه  كبٌرهملع 2 زٌت نباتً  -15

 طرٌقة العمل

جرٌش ونضٌف على جرٌش خمرة ورشه ملح ورشه ماء ونخلطه ونغطً الجرٌش و النجلب وعاء كبٌر نضع فٌه  -1

 .نضعة على جنب مدة ربع ساعة 

حجم ونضعه على نار متوسطه نضع فٌه زٌت ونتركه حتى ترتفع درجة البعدها نقوم بعمل حشو نجلب قدر متوسط  -2

 .زٌتالحرارة 

 .بصل نقلبه حتى ٌشقرنضٌف   -3

مغسول وكمون وبهارات وكرفس مقطع ناعم  اوالفستق كشمشالملح والونضٌف  رلحم ونقلبه باستمراالنضٌف   -4

 .ورشه فلفل ونقلبه حتى ٌنشف مائها ونطفً النار تحت قدر ونتركه حتى ٌبرد

ك العجٌنه ونحشو العجٌنه بعدها نجلب الجرٌش ونضٌف علٌه كوب ماء بتدرٌج مع العجن بالٌد جٌدا حتى تتماس  -5

رغبه ونسلق الكبه فً ماء مغلً مع الوتغلق جٌدا ونعملها على شكل كرات دائرٌة او بٌضوٌة حسب بالحشوة اللحم 

 .الكبه على سطح الماء نخرجها ونضعها على جنب اوفتط حتىرشه ملح مده دقٌقه 

صغٌره من ملح وكبابه ورشه كمون ورشه  ملعقه 2نستخدم ماء سلق الكبة لعمل مرق بأضافة معجون طماطة و -6

نضٌف الكبه على مرق واحدة تلو  ادقائق وبعدهة متوسطه مده عشر فلفل وشعرٌه مسحوقه ونقلبه ونتركه على نار

ٌمكن قلً الكبة بعد سلقها حسب رغبه وكذلك الاخرى ونتركها على نار حتى تتجانس جٌدا وبعدها تقدم مع السلاطه 

...والف عافٌه.
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 دجاجتكه 

 المقادٌر -7

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو صدر دجاج  -1
 حبه1 بصل  -2
 حبه 2 طماطه  -3
 ملعقه صغٌره 2 ملح  -4
 ملعقه صغٌره 1 كمون  -5
 ملعقه صغٌره 1 بهارات مشكل  -6
 ملعقه كبٌره 1 شطه  -7
 نصف كوب لٌمون  -8

 العمل ةطرٌق
 

 م .الحجمكعبات متوسطه  هدجاج ونغسله جٌدا ونقطعال صدرنجلب  -1

نجلب وعاء كبٌر ونضع فٌه الدجاج ونضٌف على دجاج ملح وكمون ولٌمون وبهارات وشطه ونخلط كل مكونات  -2

 .معا 

 .نغطً الدجاج بكٌس بلاستك ونضعة فً الثلاجة مدة نصف ساعة  -3

 .نقوم بتقطٌع البصل والطماطة على شكل مكعبات متوسطه الحجم  -4

الدجاج وطماطه وبصل فً سٌخ وندخله بالفرن على نار متوسطه نجلب الدجاج ونصفٌة من السوائل ونضع قطع  -5

 ونقلبه باستمرار حتى ٌنضج لمدة نصف ساعة وبعدها تقدم مع الخضار والمقبلات والسلاطه ...والف عافٌه  .
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 بورق السلق دولمة

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كوب 3 ماء  -1
 ونصف كوب  1 رز مغسول  -2
 ونصف كوب  1 لحم غنم مثروم  -3
 نصف كغ لحم ضلوع غنم )حسب الرغبة(  -4
 حبه  1 بصل مثروم ناعم  -5
 حبه 1 طماطه مقشره ومثروم ناعم  -6
 باقة 1 معدنوس مثروم ناعم  -7
 حبه  2 بطاطا محفوره  -8
 حبه 2 بصل   -9

 ملعقه صغٌره 3 ملح  -11
 ملعقه صغٌره 1 دارسٌن مطحون  -11
 ملعقه صغٌره 1 هٌل مطحون  -12
 غٌرهملعقه ص 1 كمون  -13
 ملعقه صغٌره 1 فلفل اسود  -14
 ملعقه صغٌره 2 سكر  -15
 ملعقه كبٌره 2 معجون طماطه  -16
 ملعقه كبٌره 1 لٌموندوزي  -17
 ملعقه كبٌره 4 زٌت نباتً  -18
 باقة 3 سلق  -19

 طرٌقة العمل
مدة نجلب بصل ونقشره نعمل له شق من الراس الى القاعده بدون ان نقسمها بعد ان نرفع راسها ننقعه فً ماء مغلً  -1

 .ربع ساعة كً نفصل اجزاء البصل للحشو
 .دقائق بعده نعمل الحشو  10وضع  السلق فً ماء حار لمدة  -2
نجلب وعاء كبٌرنضع فٌه الرز المغسول واللحم والبصل والطماطه والمعدنوس والهٌل والدارسٌن والملح والكمون  -3

 .نات معا ونضعهم على جنب والفلفل والسكر واللٌموندوزي وملعقه واحدة من الزٌت ونقلب كل مكو
 .ملعقة زٌت  2نجلب القدر نضع فٌه ضلوع الغنم )حسب الرغبة( فً قاع القدر ونضٌف  -4
متوسطه  ونضعها على شكل طبقات تبدأ بالبصل وبعده بطاطا واخرطبقة هً سلق ونضعهاعلى نار نقوم بحشو الخضار -5

حم موجود تحمص طبقة البصل اي نسمع الفرقعة ثم نسكب مدة خمس دقائق الً ان ٌحمص اللحم قلٌلا او اذا لم ٌكن اللل
 .الماء فٌه رشه ملح ورشه كمون علٌها ونضع صحن فوق الخضاركً لا تتهشم الخضاروٌخرب شكل الدولمة

ونتركها حتى ٌنشف مائها وبعد النضج نطفً النار ونتركها  متوسطه مدة ربع ساعة ثم بعدة نخفف النار نتركها على نار -6
قدٌم ونسخن ملعقه زٌت ونضٌفه فوق الدولمة قبل سكبها ونقلبها فً تقبل التقدٌم كً تأخذ شكل القالب عند ال نصف ساعة

 صٌنٌة او صحن واسع وغٌرعمٌق وتقدم مع سلاطة... وألف عافٌه.
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 صابع سمك مقلًأ

 المقادٌر

 

 طرٌقة العمل
 .على جنب هصابع ونضعأعلى شكل  هعطسمك ونغسله جٌدا ونقالنجلب  -1

صابع أنضع فٌه لٌمون وكمون وزعتر وملح وشطه وصاص وثوم ونخلط كل مكونات ونضٌف و نجلب وعاء كبٌر -2

 .مع مزٌج جٌدا  همزٌج ونخلطالسمك على ال

 .مده نصف ساعه لثلاجه الفً  هٌلون ونضعنسمك بكٌس الطً غن -3

 .على جنب هنجلب بٌاض بٌض ونخفقه جٌدا ونضع -4

طحٌن وبعده نقلٌه فً زٌت ساخن ال ٌض وبعده فً سمٌد اوفً بٌاض ب هسوائل ونضعالمن   هسمك ونصفٌالنجلب   -5

 .الف عافٌه...ومده خمس دقائق وبعده تقدم مع بطاطا مقلٌه وسلاطه 

 

 

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو سمك مسحب  -1
 فص 2 ثوم مهروس  -2
 كوبنصف  لٌمون  -3
 ملعقه صغٌره 1 شطه  -4
 ملعقه صغٌره  1 صاص  -5
 ملعقه صغٌره  2 زعتر  -6
 ملعقه صغٌره 2 كمون  -7
 ملعقه صغٌره  3 ملح  -8
 1 بٌاض بٌض  -9

 نصف كوب سمٌد اوطحٌن  -11
 كوب تقرٌبا 3 زٌت قلً  -11
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 حملمرق بطاطا بال

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو لحم غنم بالعضم  -1
 حبه  5 بطاطا  -2
 حبه 1 بصرىلٌمون   -3
 رشه  فلفل اسود  -4
 قه صغٌره ملع 2 ملح  -5
 ملعقه صغٌره  1 كمون  -6
 ملعقه صغٌره  1 زعتر  -7
 ملعقه صغٌره 1 بهارات مشكل  -8
 ملعقه كبٌره  2 معجون طماطه  -9

 حبه  3 طماطه مهروسه  -11
 ملعقه كبٌره  2 زٌت نباتً  -11
 لتر 2 ماء عادي  -12

 

 

 

 طرٌقة العمل
 .على جنب  هنجلب لحم ونغسله جٌدا ونضع -1

 .ونضع فٌه زٌت ونتركه حتى ترتفع درجه حراره زٌت  ةلى نار متوسطع هنجلب قدر متوسط حجم ونضع -2

ونتركه  لحم ونقلبه ونضٌف على لحم رشه ملح ورشه بهارات ونقلبه حتى ٌشقر ونضٌف علٌه ماءال الٌهنضٌف  -3

 .على نار مده ساعه ونصف حتى ٌنضج 

على نار مده  الحم ونتركهالعلى  اٌفهفً ماء ونض اعلى شكل حلقات ونغسله اعهطونق ابطاطا ونقشرهالنجلب  ابعده -4

 .بطاطا النصف ساعه حتى تنضج 

فلفل ونقلبه ونتركه على الو اللٌمونزعتروالكمون والملح والمهروسه والطماطه الطماطة والنضٌف معجون  ابعده -5

 .الف عافٌه...تجانس وبعده تقدم مع رزٌمده نصف ساعه حتى  نارال
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 كبسه لحم

 المقادٌر

 العدد / الكمٌة ادالمو ت

 نصف كٌلو لحم غنم بالعضم  -1
 كوب2 رز بسمتً  -2
 حبه  1 بصل  -3
 حبه  1 لٌمون بصرى  -4
 حبه  2 طماطه  -5
 حبه 5 هٌل  -6
 حبه  5 كبابه  -7
 نصف ملعقه كبٌره كركم  -8
 ملعقه صغٌره 1 كمون  -9

 ملعقه صغٌره  3 ملح  -11
 ملعقه صغٌره 1 بهارات مشكل  -11
 ملعقه صغٌره 1 زعتر  -12
 لتر  2 اديماء ع  -13
 ملعقه كبٌره  3 زٌت نباتً  -14

 طرٌقة العمل
 .على جنب  هنجلب لحم ونغسله جٌدا ونضع -1

 .مكعبات صغٌره  هعطبصل ونقشره ونقالنجلب  -2

 .على جنب  هامكعبات صغٌره ونضع هاعططماطه ونقالنجلب  -3

زٌت الحراره على نار متوسطه ونضع فٌه زٌت ونتركه حتى ترتفع درجه  هحجم ونضعالمتوسط  نجلب قدر -4

 اللٌمونكمون والملح والطماطه ونقلبه ونضٌف اللحم ونقلبه ونضٌف البصل ونقلبه ونضٌف الونضٌف علٌه 

 .كبابه ونقلبه حتى ٌشقر الهٌل والبهارات والزعتر والو

 .لحمالماء ونقلبه ونتركه على نار مده ساعه ونصف حتى ٌنضج النضٌف علٌه  -5

 رزالعلى نار متوسطه ونضٌف علٌه  هونضع اخر فً قدر هلحم ونضعلا مرقكوب من ا ةثنصفً ثلا ابعده  -6

 .رزالمغسول ونقلبه ونتركه على نار مده خمس دقائق حتى ٌنضج ال

 .ن ٌمده دقٌقت ونتركه على نار رزالونقلب  قدرالنخفف نار تحت  ابعده -7

 حسب رغبهبطاطا  اوكشمش  هرش على وجهن رز لحم والرز ونضع على النجلب صحن كبٌر نضع فٌه  ابعده -8

 . الف عافٌه...ناعمه السلاطه الوتقدم مع  
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 ٌتزا باللحمب
 العدد / الكمٌة المواد ت

 غرام  300 طحٌن  -1
 نصف ملعقه كبٌره  للعجٌنة ملح  -2
 ملعقه كبٌره  1 سكر  -3
 ملعقه كبٌره  1 خمره  -4
 ملعقه كبٌره  3 زٌت زٌتون  -5
 ملعقه كبٌره 5 زٌت نباتً  -6
 ملعقه كوب  2 سكر  -7
 ملعقه صغٌره  2 للحشو ملح  -8
 ونصف كوب 4 ماء  -9

 نصف كٌلو  لحم غنم مثروم  -11
 حبه 1 بصل  -11
 غرام  250 جبن موزرٌلا  -12
 حبه  4 ملعقة صغٌرة 2ملح الصلاصه   طماطه  -13
 حبه  10 زٌتون  -14
 نصف ملعقه صغٌره فلفل اسود  -15
 ملعقه صغٌره  3 زعتر  -16
 ملعقه كبٌره  2 معجون طماطه  -17
 علبه 1 فطر  -18
 ملعقه صغٌره  2 كمون  -19
 فص 2 ثوم  -21

 طرٌقة العمل

واحده وملعقه  سكرال وملح وال خمره الطحٌن وال هانضع فٌونٌه كبٌره ٌنجلب ص,زا تبٌال ةبعمل عجٌناولا نقوم  -1

زٌت مع الكبٌره من زٌت زٌتون ونفرك  ملاعقثه ونضٌف ثلا اجافه معالمكونات الونخلط كل  زعترالصغٌره من 

لٌد جٌدا مده اتدرٌج وتعجن بالب ماءالطحٌن ونضٌف كوب ونصف من الفً وسط  ةلٌد جٌدا ونعمل حفراطحٌن بال

عجٌنه من المدهون ونمسح  ًفً وعاء زجاج اونضعه كرةعجٌنه ونعمله على شكل التماسك تربع ساعه حتى 

ة حشوالنقوم بعمل  و هااعف حجمضٌتحتى  ةنصف ساع ةمد تخمرحتى ت اكٌس ونتركهبالطٌه غلزٌت وناجانبٌن بال

حتى ترتفع درجه حراره  ازٌت ونتركهالمن  تٌنكبٌر ملعقتٌن هالى نار متوسطه ونضع فٌها عونضع ةنجلب مقلا,

 ملعقتٌنلحم ونقلبه مع بصل ونضٌف النضٌف نصف حبه بصل مهروس ونقلبه حتى ٌشقر ونضٌف  وزٌت ال

نار الونقلبه ونتركه على  و ربع ملعقه صغٌره فلفل اسود زعترلامن  ةحداكمون ووالمن ة حداملح والصغٌره من 

 .برد تعلى جنب حتى  هانار ونضعال ئطفن امده ربع ساعه حتى ٌنضج وبعده

 ازٌت ونتركهالكبٌره من  ملاعقثلاثة   اعلى نار متوسطه ونضع فٌه اونضعه ةنجلب مقلا,صلصه النقوم بعمل  -2

 شقرٌحتى  اونقلبهونضٌف الثوم بعد هرسة ف حبه بصل مهروس زٌت ونضٌف نصال ةحتى ترتفع درجه حرار

كوب واحدة ملعقه وملح المن  تٌنصغٌر ملعقتٌنونضٌف  اونضٌف معجون ونقلبه ونضٌف طماطه مهروسه ونقلبه

زعتر وربع ملعقه صغٌره من فلفل اسود الحد ملعقه صغٌره من اكمون ووالملعقه صغٌره من  وواحدمن سكر 

 ونضعه على جنب حتى تبرد ةتحت مقلا نارال ئطفنتجانس وبعده ٌر مده ربع ساعه حتى ستمرااب اونقلبه

على كبر الصٌنٌه بالشٌبك  هاعجٌنه ونفتحالصٌنٌه بالزٌت ونجلب ال داخلونمسح  دائرٌة الشكل صٌنٌةنجلب  -3

لحم وطبقه الصلصه ونضع طبقه من الونضع طبقه خفٌفه من السٌمك طبقه متوسطه  على شكلصٌنٌه الفً  اونضعه

طماطه على وجه اللحم وطبقه الجبن وطبقه من الشرائح وطبقه من بشكل مقطع الفطر الزٌتون وطبقه من المن 

مده ربع ساعه وبعده نقوم  180سفل على درجه حراره من الافرن الشعال اجبن وبعده نقوم بالواخٌرا طبقه من 

مده دقٌقه حتى  من الاعلىفرن الشعال اسفل ونقوم بمن الا النار ئطفنبٌتزا بالفرن مده ربع ساعه وبعده الخال اد

 .الف عافٌهسلاطه وعصٌر برتقال او تفاح...القدم مع نار وتال ئطفنبٌتزا وبعده الوجه  ٌشقر

 المقادٌر
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 بورك  بالدجاج
 مقادٌرال
 العدد / الكمٌة المواد ت

 قطعه  14 عجٌن بورك  -1

 كوب 2 دجاج مسلوق  -2

 كوب 1 جبن موزرٌلا  -3
 ملعقه كبٌره  3 تًزٌت نبا  -4

 ملعقه صغٌره 2 ملح  -5

 ملعقه صغٌره 2 كمون  -6

 ملعقه صغٌره  2 زعتر  -7
 ملعقه صغٌره 2 بهارات مشكل  -8

 ربع ملعقه صغٌره فلفل اسود  -9

 حبه 1 بصل مهروس  -10
 فص 1 ثوم مهروس  -11

 نصف باقه كرفس  -12

 العمل ةطرٌق
 .على جنب ةونضع قطع صغٌره ةجلد ونقطعالعظم والمسلوق منزوع الدجاج النجلب  -1
بصل الزٌت ونضٌف الحتى ترتفع درجه حراره  ازٌت ونتركهال اعلى نار متوسطه ونضع فٌه اونضعه ةنجلب مقلا  -2

 .ستمرار حتى ٌشقر اثوم على زٌت ونقلبه بالو
 ٌصبح ستمرار حتى اكرفس ونقلبه بالفلفل والبهارات والزعتر والكمون والملح والدجاج ونقلبه ونضٌف النضٌف  -3

 .على جنب حتى ٌبرد  ةونضع ةتحت مقلا نارال ئطفنون واللبً ذه
 .على جنب  ةجبن ونقلبه ونضعالنضٌف علٌه ودجاج النجلب  -4
تطٌل او مثلث وبعده نقلٌه فً سلفه على شكل منلماء ونحشً والٌد باصابع باعجٌن العجٌن ونمسح النجلب قطع   -5

 .الف عافٌه...سلاطهالمع زٌت وتقدم المن  نخرجهاواللون صٌر ذهبً ٌزٌت حتى ال
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 مرق بامٌا مع رز
 
 مقادٌرال
 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو لحم غنم مع عضم  -1
 غرام  200 بامٌا  -2

 ه كبٌره ملعق 3 معجون طماطه  -3

 حبه  3 طماطه مهروس  -4
 فص 3 ثوم  -5

 لتر 2 ماء ساخن  -6

 ملعقه كبٌره  5 زٌت نباتً  -7
 كوب  3 ماء عادي  -8

 ملعقه صغٌره  6 ملح  -9

 نصف ملعقه صغٌره  فلفل اسود  -10

 ونصف كوب 2 رز بسمتً  -11

 العمل ةطرٌق
 

  .على جنب ها ونضعونغسله جٌدالحجم ع متوسطه طق ةعطنقولحم النجلب ,مرق النقوم بعمل أولا  -1
زٌت ونتركه حتى ترتفع المن  ٌتٌنكبٌر ملعقتٌن هنضع فٌومتوسطه  على نار همتوسط حجم  ونضع نجلب قدر -2

مده ساعه  ساخن على لحم ونتركه على نارالماء الونضٌف  لحم ونقلبه حتى ٌشقرالدرجه حراره زٌت ونضٌف علٌه 
 .ونصف 

ثوم معه اللحم ونضٌف العلى  انضٌفه هثه دقائق وبعدهرشه ملح مده ثلا مع لماءاب اونغسله انقلمهو بامٌاالنجلب   -3
 .مده خمس دقائق  بامٌاالمع لحم حتى تنضج  اونتركه

صغٌره من ملح ونقلبه ونتركه مده ربع ساعه  ملاعقثه فلفل وثلاال مهروسه وال ةطماطالطماطة والنضٌف معجون   -4
 .حتى تجانس 

 .ب على جن هونضع نارتحت قدرال ئطفن  -5
كبٌره من زٌت ونتركه  ملاعقثه على نار متوسطه نضع فً ثلا همتوسط حجم ونضع نجلب قدر رزالنقوم بعمل  -6

 .ماءالصغٌره من ملح ونقلبه ونتركه حتى ٌغلً  لاعقثه مزٌت ونضٌف ماء وثلاالحتى ترتفع درجه حراره 
 . خمسة الى عشرة دقائقمده  ماءالقعه فً نونغسله جٌدا ون رزالنجلب   -7
ن وبعده نقلبه تٌونتركه مده دقٌق نار تحت قدرال نقلل  اثه دقائق حتى ٌنضج وبعدهرز ونقلبه ونتركه مده ثلاالنضٌف   -8

 .الف عافٌه  و...خضارالمرق والقدم مع ٌبعده  و قدرالتحت  نارال  ئطفنو 
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 بالخضار عدس ةبورش
 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

  كوب 2 عدس  -1

 حبه 1 بطاطا  -2

 حبه 1 بصل  -3
 لتر 1 ماء عادي  -4

 ملعقه كبٌره  3 زٌت نباتً  -5

 ملعقه كبٌره  2 لٌمون  -6

 نصف كوب شعرٌه  -7
 نصف ملعقه صغٌره فلفل اسود  -8

 ملعقه صغٌره 1 كركم  -9

 ملعقه صغٌره 1 زعتر  -10
 ملعقه صغٌره  2 ملح  -11

 مكعب 1 مكعب دجاج  -12

 
 العمل ةطرٌق

 
 .متوسطه  على نار ةماء ونضعالو نضٌف علٌه  فً قدر ةو نضع دانغسله جٌوعدس النجلب  -1
على ماء وعدس ونقلبه ونتركه  ةونغسله ونضٌفالحجم مكعبات متوسطه  ه الىقشر ونقطعالمبصل البطاطا والنجلب  -2

 .مده خمسٌن دقٌقه حتى ٌنضج  على نار
 .جٌدا  هرسه لٌتمقدر ونتركه ٌبرد وبعده نضع كل مكونات فً خلاط التحت  نار ئطفن  -3
زٌت ونتركه حتى ترتفع درجه حراره زٌت ال هنار متوسطه ونضع فٌالعلى  همتوسط حجم ونضع نجلب قدر  -4

 زعتروال كركم والملح والشعرٌه ونقلبه ونضٌف الٌه العلى زٌت ونقلبه ونضٌف  المهروسةمكونات الونضٌف 
 رش على وجهٌتجانس وبعده تقدم وٌدقائق حتى مده خمس  ونقلبه و نتركه على نارومكعب دجاج لٌمون الفلفل وال

 .الف عافٌه ...وتقدم مع سلاطه وخضارحسب الرغبة فلفل احمر وزٌت زٌتون الشوربة 
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 هبٌط دجاج
 
 مقادٌرال
 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو دجاج  -1
 كواب  5 ماء  -2

 كوب  1 خل  -3

 نصف كوب لٌمون  -4
 عقه كبٌرهمل 4 زٌت نباتً  -5

 ملعقه صغٌره  3 ملح  -6

 ملعقه صغٌره  1 قرفه  -7
 ملعقه صغٌره 1 كمون  -8

 ملعقه صغٌره 1 زعتر  -9

 ملعقه صغٌره 1 كركم  -10

 نصف ملعقه صغٌره فلفل اسود  -11
 حبه 5 بصل حار  -12

 فص  5 ثوم  -13

 
 العمل ةطرٌق

 
 .على جنب  ةجلد ونغسله جٌدا ونضعالنزع نو ةنقطعودجاج النجلب  -1
 .ناعم بشكل  ةثوم نهرسالمكعبات صغٌره ونجلب  هنقشره ونقطع بصلالنجلب  -2
 .زٌت ونتركه حتى ترتفع درجه حرارهفٌه المتوسطه ونضع  نارالعلى  ةونضعالحجم متوسط  نجلب قدر -3
 .لون ٌصبح غامق المده عشرٌن دقٌقه حتى  ستمراراثوم و نقلبه بالبصل والنضٌف   -4
 مده ثلاث دقائق  باستمراربصل ونقلبه الدجاج والعلى  (بهارات وملح)المكونات الدجاج ونقلبه ونضٌف كل النضٌف  -5
 خضارالو  تقدم مع سلاطه ادقٌقه  وبعده ن ونقلبه ونتركه على نار مده خمسة وثلاثونلٌموالخل والماء والنضٌف  -6

 . الف عافٌه...خبزالو
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 مرق  كرات لحم  مع رز بالهٌل
 
 مقادٌرال
 العدد / الكمٌة المواد ت

 اكواب ونصف 5 ماء عادي  -1

 نصف كٌلو لحم غنم مثروم  -2

 كوب  2 رز بسمتً  -3
 ملعقه كبٌره 5 اوزٌت سمنه نباتً  -4

 حبه متوسطه 2 بصل  -5
 حبه 15 هٌل  -6
 ملعقه  صغٌره 1 )دارسٌن( قرفه  -7
 حبه  15 كبابه  -8
 ملعقه صغٌره  5 ملح  -9

 ملعقه صغٌره 1/2 1 كمون  -10
 ملعقه صغٌره نصف فلفل اسود  -11

 ملعقه صغٌره   1 بهارات مشكل  -12
 ملعقه صغٌره 1 زعتر  -13

 نصف ملعقه صغٌره 1 كركم  -14
 ملعقه كبٌره 2 طحٌن  -15

 
 العمل ةطرٌق

 
لحم نصف ملعقه صغٌره ملح و نصف اللحم و نضٌف على ال هلحم نجلب وعاء كبٌر نضع فٌالنقوم بعمل كرات  -1

 على جنب هلٌد جٌدا ونضعاتوابل وتعجن باللحم مع الل اسود و نخلط  ملعقه صغٌره كمون و ربع ملعقه صغٌره فلف
زٌت او سمنه و نتركه حتى ترتفع درجه حرارة  هعلى نار متوسطه و نضع فٌ هجم و نضعالح متوسطنجلب قدر   -2

 .على جنب  هاونضع هاشقر ونرفعتعلى جانبٌن حتى  هاونقلب زٌتلحم على الو نضٌف كرات  زٌت
فلفل و نصف ملعقه والكركم الزعتر واللحم ونقلبه ونضٌف ال زٌت قلًعلى  او نضٌفه ةمهروسالبصل النجلب حبه  -3

 اكبابه و بهارات مشكل على بصل ونقلبه ات( حب5هٌل و) ات( حب5صغٌره كمون و نصف ملعقه صغٌره قرفه و) 
 .شقر تحتى 

نصف ملعقه صغٌره ملح و و 1ملعقه كبٌره طحٌن و  2ونصف كوب ماء على بصل و بهارات و نضٌف  2نضٌف  -4
 .جانس تدقٌقه حتى ٌ 20مده للحم الستمرار حتى ٌنضج اب  انقلبه

 نضعها على جنب .قدر النار تحت ال  طفئن -5
و نتركه  زٌتعق كبٌره ملا 3 همتوسطه ونضع فٌ على نار هو نضع حجمالنجلب قدر متوسط ,رز النقوم بعمل  -6

 (10)هٌل و  اتحب( 10)و نقلبه و نضٌف  الزٌتمهروس على  و نضٌف حبه بصل زٌتحتى ترتفع درجه حرارة 
و  جافرز الكبابه و نصف ملعقه صغٌره قرفه و نصف ملعقه صغٌره كمون ونقلبه حتى ٌشقر و نضٌف  اتحب

دقائق  ةمده خمسل ءنار مع غطاالماء و نقلبه و نتركه على الكوب من ا 3كبابه ونضٌف الهٌل والبصل والنقلبه مع 
لحم النقلبه و نقدمه مع مرق كرات  ادقائق و بعده ةقدر ونتركه مده خمسالنار تحت القلل نو بعده حتى ٌنضج 

 ...الف عافٌه .
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 كباب مع طماطه بصل مشوي
 مقادٌرال
 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو   3/4 لحم غنم مثروم  -1
 كٌلو      1/4 شحم  -2
 حبة 2 مثروم بصل  -3
 باقة 1 كرفس  -4

 حبة 2 شويلبصل   -5
 حبة 2 شويلطماطه   -6
 ملعقة3 ملح  -7
 ملعقه صغٌره 1 كمون  -8

 
 
 
 
 
 

 العمل ةطرٌق
 
 و كبٌر نخلط كل مكونات فً وعاء ابعده اكرفس بالماكنه معوالبصل النثرم  اشحم  بالماكنه بعدهاللحم مع النقوم بثرم  -1

 جٌدا. تماسكتحتى  وتعجن بالٌد بشكل جٌدكمون والملح ال نضٌف
 الٌد علٌه بعدهاط بقوه بغماء بوضع كمٌه قلٌله من لحم على شٌش مع ضالقلٌل من بٌد النقوم بمسح وشٌش نجلب  ابعده -2

سٌخ وندخلها فً  هانجلب طماطه بصل نضع حتى ٌحمر ستمراراطه نقلبه بسنشوي كباب فً فرن او منقله على نار متو
 .الف عافٌه سلطةقدم مع ت اق بعدهئمده خمس دقال ىشووت فرن فً ال
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 ذجان مع لحمامقلوبه ب
 
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو   1 لحم غنم مع عضم  -1
 حبه 1 بصل  -2
 حبه  2 باذجان  -3
 حبه  2 اطبطا  -4
 حبه  3 طماطه  -5
 كوب  2 رز بسمتً  -6
 ملعقه كبٌره  6 زٌت نباتً  -7
 ٌره غملعقه ص 3 ملح  -8
 ٌره غملعقه ص 2 بهارات مشكل  -9

 ٌرهغنصف ملعقه ص ودفلفل اس  -10
 نصف كوب 2 مرق لحم    -11
 لتر 2 ماء ساخن  -12

 
 العمل ةطرٌق

 
 . نضٌف زٌت نباتًوعلى نار متوسطه  ةنجلب قدر نضعا ونغسله جٌدولحم النقطع  -1
 .نقلبه حتى ٌشقر  فلفل اسودوبهارات ولحم نقلبه و نضٌف ملح النضٌف  ابعده -2
 .مده ساعتٌن حتى ٌنضجونغلق القدر ونتركة ل ساخن نتركه على نارالماء النضٌف  -3
 ارشه بهارات و نقلٌهور نضٌف علٌها رشه ملح ائطماطه على شكل دوالبطاطا والباذنجان والبصل و النقطع  ابعده  -4

 .على جنب  ضعهالزٌت ناب
طبقه  نضٌفو ةمقطعالطماطه النضٌف  اكبٌره بعدهزٌت   ملاعقحجم نضع فٌه ثلاثه الط سنجلب قدر متو ابعده -5

 .لحم الطبقه من ومقلً البصل اله من قمقلٌه وطبالوطبقه من بطاطا المقلً باذنجان 
لحم نضع صحن كبٌر على النصف من مرق وعلى شكل طبقه ونضٌف كوبان  ونجعلهمغسول ال رزالنضٌف  ابعده -6

نقلل من درجه  ادهنتركه على نار متوسطه مده خمس دقائق بعوقدر الطً غنوقدر الداخل المكونات بشكل مقلوب 
قدر النقوم برفع صحن و نقوم بقلب و قدرالدخال سكٌن بٌن حافت ابعد ما ٌنضج نقوم بونتركه مده ثلاثه دقائق وحراره 

 .ٌه فالف عا...فً صحن كبٌر و تقدم مع سلاطه 
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 هبٌط كبد غنم
 
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو كبد غنم  -1
 حبه1 هبصل كبٌر  -2
 حبه  1 جاف حامض لٌمون  -3
 ملعقه صغٌره  3 ملح  -4
 ملعقه كبٌره  3 زٌت نباتً  -5
 نصف كوب خل تمر  -6
 ونصف كوب                                                     3 ماء عادي  -7
 ملعقه صغٌره  2 بهارات مشكل  -8
 نصف ملعقه صغٌره فلفل اسود  -9

                                                                                                                                                                                                                      
 العمل ةطرٌق

 
 .على جنب  ونضعهكبد حلقات نغسله جٌد النقوم بتقطٌع  -1
 .على شكل مكعبات صغٌره  هبصل و نقطعال قوم بتقشٌرن ابعده -2
بصل النضٌف ولقدر حتى ترتفع درجه حراره الى ازٌت النضٌف وعه على نار متوسطه ضن و نجلب قدر ابعده -3

 .حتى ٌشقر  همقطع و نقلبال
و  اءخل و مالكبد على بصل ونقلبه و نضٌف رشه ملح و رشه بهارات مشكل و نقلبه حتى ٌشقر ونضٌف النضٌف  -4

و  اعةلبذور ونقلبه ونتركه على نار متوسطه مده سامنزوع  ضحام لٌمونفلفل و البهارات و وباقً الملح باقً ال
 .الف عافٌه ...وخبز الخضار و القدمه مع سلاطه ونبعده 
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 كشري مع صلصه
 
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

  صف 2 ثوم  -1
 كوب  2 رز بسمتً  -2
 كوب  1 عدس  -3
 كوب  6 ماء عادي  -4
 حبه  2 طماطه  -5
 ملاعق كبٌرة3 معجون طماطة  -6
 ملعقه كوب 2 سكر  -7
 ملعقه كبٌره  6 زٌت نباتً  -8
 و نصف ملعقه صغٌره 4 ملح  -9

 نصف ملعقه صغٌره  زعتر  -10
 نصف ملعقه صغٌره كمون  -11
 نصف ملعقه صغٌره فلفل اسود  -12

 
 العمل ةطرٌق

 
كبٌره من زٌت نباتً نتركه حتى  لاعقلقدر ثلاثه مفً انضع وعلى نار متوسطه  هعنجلب قدر حجم متوسط نض -1

 .ترتفع درجه حراره 
 ونضع علٌه  صغٌره من ملح و نقلبه و نتركه على نارملاعق  3كوب من ماء عادي و نضٌف  3نضٌف علٌه  -2

 .غطاء حتى ٌغلً مده دقٌقه واحده 
مغلً و نقلبه و نتركه على نار متوسطه مده الماء ال الىو نضٌفه  ماء جٌداالمن  ٌهجٌدا نصفالعدس رز والنغسل  -3

 .خمس دقاٌق حتى ٌنضج 
 .على جنب ةعضنقلبه و ن انتركه مده دقٌقتان بعدهوقدر النار تحت ال نقللماء البعدما ٌنشف  -4
زٌت كبٌره من  لاعقلقدر ثلاثه مانضع بوعلى نار متوسطه  ةعضنقوم بعمل صلصه نجلب قدر حجم صغٌر و ن  -5

نباتً ونضٌف ثوم مهروس على زٌت ونقلبه ونضٌف معجون طماطه ونقلبه و نضٌف طماطه مهروسه  و نقلبه و 
زعتر و نقلبه و نتركه على نار مده الكمون  والفلفل و الملح والسكر و الماء و نقلبه ونضٌف الكوب من ا 3نضٌف 
 .الف عافٌه...شري وسلاطه كالتقدم مع  ابعدهوستمرار حتى ٌتجانس اق و نقلبه بئسبع دقا
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 دجاج مشوي مع خظار
  رمقادٌال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو  1 دجاج  -1
 حبه   1 بطاطا  -2
 حبه  1 طماطه  -3
 ملعقه صغٌره  3 ملح  -4
 ملعقه صغٌره  2 كمون  -5
 ملعقه صغٌره  2 زعتر  -6
 ملعقه صغٌره  1 فلفل اسود  -7
  ملعقه كبٌره 1 زٌت نباتً  -8
 ملعقه كبٌره  1 دبس رمان  -9

 ملعقه كبٌره  3 خل تمر  -10

 
 طرٌقة العمل

 .عه على جنب ضنقوم عمل دجاج نجلب دجاج و نغسله جٌدا و ن -1
      هتبلنو نجلب دجاج و   اخل و دبس رمان معالزٌت و الكمون و الزعتر و الفلفل والملح و النخلط كل مكونات  -2

 .جٌدا   مكوناتبال
عهم ضمكونات و نبال هاتبلنمكونات ونجلب طماطه كامله  و بال  هاتبلنشرائح و  او نقطعه انقشرهو طاطاالبنجلب   -3

 .على جنب 
و طماطه البطاطا و الدجاج و النجلب  اطحٌن و نخلطه بعدهالملعقه كبٌره من  هو نضع فٌ الشوينجلب كٌس   -4

 .كٌس و نتركه على جنب مده ساعه واحده العهم فً ضن
 ة.ستخدام ابراكٌس بالنقوم بعمل ثقوب صغٌره فً  بعدهوق  ئمده عشر دقا  180فرن على درجه الشعال انقوم ب -5
و خبز الفرن مده من ساعه الى ساعتٌن  و تقدم مع سلاطه والفً  الدجاج ونضعهكٌس  هانجلب صٌنٌه و نضع فٌ  -6

 .الف عافٌه...المخللات 
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 لكشمشارز  بالمع  امرق فاصولٌ
 قادٌرمال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو لحم غنم  -1
 ربع كٌلو  جافة افاصولٌ  -2
 حبه  3 طماطه  -3
 كبٌرةملاعق  4 معجون طماطه  -4
 صغٌره  ملاعق 6 ملح  -5
 ملعقه صغٌره 1 بهارات مشكل  -6
 نصف كوب و رز بسمتً  -7
 ملعقه كبٌره  1 كشمش  -8
 كبٌره  ملاعق 5 زٌت نباتً  -9

 لتر  2 ماء ساخن  -10
 كوب  2 ماء عادي  -11
 رشه  فلفل اسود  -12
 فص 2 ثوم مقشر  -13

 العمل ةطرٌق
 

نقوم بعمل مرق نجلب لحم مقطع و نغسله جٌدا و نضع علٌه  رشه ملح و رشه فلفل اسود و ملعقه صغٌره بهارات  -1
 مشكل 

لحم متبل القدر و نضٌف الملعقه كبٌره زٌت ب 2متوسطه و نضٌف  على نار هو نضع متوسط الحجمنجلب قدر  ابعده -2
 .لحم الحتى ٌغلً ماء ا لحم و نتركهالنضٌف ماء ساخن على  وونقلبه حتى ٌشقر  

نصف الى وعلى نار مده من ساعه  الحم و نتركهالعلى  اجٌدا و نضٌفه امنقعه قبل ٌوم و نغسله افاصولٌالنجلب  ابعده -3
 .ستمرار حتى تنضج و نضٌف ثوم ابتها بقمرا معساعتٌن 

 .تجانس تربع ساعه حتى  اونتركه اصغٌره ملح ونقلبه لاعقم 3مهروسه والطماطه الطماطه و ال نضٌف معجون ابعده -4
 .عه على جنبضقدر و نالمرق و نطفً نار تحت الثوم من ال صف نخرج ابعده  -5
كبٌره زٌت و نتركه  لاعقم 3نار متوسطه و نضٌف العلى  ضعهرز نجلب قدر حجم متوسط و نالبعده نقوم بعمل   -6

ملعقه صغٌره ملح ونقلبه و  نتركه على نار  3عادي ونضٌف  كوب ماء 2زٌت ونضٌف ة الفع درجه حرارحتى ترت
 .حتى ٌغلً 

 نقلبه نضٌف على ماء مغلً و نصفٌه من ماء و اٌنقع مده دقٌقتان و بعده ماءبالرزجٌدا و نتركه النقوم بغسل  ابعده  -7
 .دقائق حتى ٌنضج 5 المده   نتركهو

كشمش النقوم  بعمل  اقدر وبعدهالنار تحت ال   ئطفنن و بعده ٌقٌقتدر تحت قدر و بعده نقلبه و نتركه مده ناال  نقللبعده   -8
كبٌره زٌت و بعده نجلب كشمش و نغسله جٌدا و نضٌفه  لاعقم 3نار متوسطه ونضٌف العلى  ضعهاو ن ةلاقنجلب م

 هافٌ  و نضع عمٌقةعلى جنب و نجلب كاسه  هعمن زٌت و نض هنرفع احتى ٌشقر  و بعده ستمراراعلى زٌت و نقلبه ب
 .الف عافٌه و...مرقالٌنها بل كشمش و تقدم مع نزو ونقلبه فً صحن كبٌر  اط علٌهنضغو  رزال
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 ثوملٌمون واللادجاج شوي ب
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو دجاج  -1
 فص 5 ثوم  -2
 حبه  1 بصل  -3
 كوب  1 لٌمون  -4
 ف ملعقه صغٌره  نصو2 ملح  -5
 ملعقه صغٌره 1 كمون  -6
 ملعقه صغٌره  1 زعتر  -7
 نصف ملعقه صغٌره  كركم  -8
 ملعقه صغٌره  1 بهارات مشكل  -9

 نصف ملعقه صغٌره  فلفل اسود  -10
 حبه  1 طماطه  -11
 حبه 1 بطاطا  -12

 العمل ةطرٌق
 
 نقوم بعمل دجاج نجلب دجاج و نغسله جٌدا و نضع على جنب -1
ثوم مهروس و لٌمون و  و نضع فً كل مكونات ملح وفلفل وزعتر و كركم و كمون و بهارات و نجلب وعاء كبٌر- 2

 نخلطهما معا
و نضع على جنب و نجلب بطاطا و نقشره و نقطعه على نصفٌن و نجلب بصل  لمكونات جٌدانجلب دجاج و نتبله با  

نجلب كٌس  الشوي و نضعهما على جنب  مع دجاج متبلبطاطا وبصل و نضعهما -3 هتبلنونقشره ونضع كامله  و    
فً الكٌس ونتركه على ونخلطه وبعده نجلب الدجاج و البطاطاو البصل ونضعهم -4ه ملعقة كبٌره من طحٌن فٌ ونضع

 قوب صغٌره فً الكٌس مده عشردقائق بعده نقوم بعمل ث 180الفرن على درجه -5جنب مده ساعه واحد نقوم با شعال 
 استخدام ابرة ب
 جه بالطماطه على وب صٌنٌه ونضع فٌها كٌس الدجاج ونضعه فً الفرن مده من ساعه الى ساعتٌن وتقدم وتزٌن نجل -6

 .الف عافٌه
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 لحمالب باذنجانتشرٌب 
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو  اللحم غنم مع عظم  -1
 حبه  2 باذنجان  -2
 ملعقه كبٌره  4 معجون طماطه  -3
 حبه متوسطة 3 طماطه  -4
 ملعقه صغٌره 3 ملح  -5
 لتر  2 ماء دافً  -6
 ملعقه صغٌره  1 زعتر  -7
 حبه 1 مجفف ضحام لٌمون  -8
 ملعقه كبٌره 2 زٌت نباتً  -9

 ملعقه صغٌره 1 كمون  -10

 
 العمل ةطرٌق

 
ف ثانً و نقشره و نقصه من طر باذنجاننقوم عمل مرق نجلب اللحم و نغسله جٌدا و نضع على جنب و بعده نجلب  -1

 2على شكل زاد و نضع على جنب
 زٌت و نتركه حتى ترتفع درجه حرار زٌت  هو نضع فٌ متوسطةو نضع على نار  حجم  نجلب قدر متوسط -2
 باستمراررشه ملح و رشه كمون  و رشه زعترونقلبه  باذنجانو نقلبه و نضٌف على اللحم و  باذنجاننضٌف   اللحم و  -3

 حتى ٌشقر و
 لى نار مده ساعه و نصف  مع غطا حتى ٌنضج و نتركه ع نضٌف ماء  -4
و نتركه مده ربع ساعه حتى تجانس و  حامضبعده نضٌف معجون و طماطه مهروسه وملح وكمون وزعتر و نومً  -5

 بعده طفً نار تحت قدر
و نضٌف مرق على خبز وتنقع   متوسطةنقوم بعمل طرٌقه تقدٌم و نجلب صحن كبٌر و نضع فً خبز مقطع قطع  -6

 على خبز وباذنجانجٌدا و نضٌف لحم  بالمرق  
 الف عافٌه   قدم مع سلاطه و خضار و مخللات   ت -7
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 تشرٌب لحم اصفر
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو  اللحم غنم مع عظم  -1
 حبه 1 بصل  -2
 صغٌره  ملعقة 2 كركم  -3
 ملعقه صغٌره 2 كمون  -4
 ملعقه صغٌره 3 ملح  -5
 لتر  2 ًماء داف  -6
 ملعقه صغٌره  2 زعتر  -7
 حبه 1 مجفف ضحام لٌمون  -8
 ملعقه كبٌره 3 زٌت نباتً  -9

 ملعقه صغٌره 1 كمون  -10
 ملعقه صغٌره  2 بهارات مشكل  -11

 
 العمل ةطرٌق

 
 نقوم بعمل مرق نجلب اللحم و نغسله جٌدا و نضع على جنب-1
 حتى ترتفع درجه حرارا زٌت زٌت ونتركه  هو نضع فٌ متوسطةو نجلب قدر و نضع على نار - 2
 و نقلبه و نضٌف كل مكونات اللحم  و نقلبه و نضٌف نضٌف البصل  مقطعه قطع متوسطه  -3
 و نتركه على نار مده ساعتٌن حتى ٌنضج   حامضو ملح و نومً  به حتى ٌشقر و نضٌف ماء و نقل بهارات  -4

 طفً نار تحت قدر ه و بعد
 و نضٌف مرق على خبز حتى ٌنقع  متوسطةكبٌر و نضع فً خبز مقطع قطع نجلب صحن  نقوم بطرٌقة تقدٌم -5
  علٌهو نضٌف اللحم -6
 .الف عافٌه... و تقدم مع سلاطه وخضار و مخللات-7
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 سمك مشوي
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 كٌلو 1 سمك  -1
 ربع كوب  لٌمون  -2
 ملعقه كبٌره  1 زٌت زٌتون  -3
 ملعقه صغٌره 2 كمون  -4
 ملعقه صغٌره 3 ملح  -5
 ملعقه صغٌره 1 هٌل مطحون  -6
 ملعقه صغٌره  2 زعتر  -7
 ملعقه صغٌره 1 فلفل اسود  -8
 ملعقه صغٌره 1 بهارات مشكل  -9

 ملعقه كبٌره 1 معجون طماطه  -10
  صف 2 ثوم مهروس  -11

 العمل ةطرٌق
 
 نقوم بغسل سمك جٌدا و نشقه بً طرف سكٌن ونضع على جنب-1
ثوم وفلفل وكمون وزعتر وبهارات و معجون وملح وهٌل ولٌمون وزٌت زٌتون و  هلب وعاء كبٌر ونضع فٌنج -2 

 نخلط كل مكونات معن جٌدا
 من جانبٌن جٌدا و نقطً ونضع على جنب مده نصف ساعه  لخلطةابونجلب سمك وتبل  -3
 مده  ربع ساعه متوسطة درجه حراره فرن علىلزٌت ونضع فٌه سمك ودخله انجلب صٌنٌه فرن ودهن ب -4
 نقلبه على صفح ثانٌه ونتركه مده ربع ساعه  و -5
 الف  عافٌه ...تقدم مع سلطه و مخللات  -6
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 كباب مقلً
 
 مقادٌرال

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو اللحم غنم اوبقرمثروم  -1
 حبه  1 باذنجان  -2
 حبه  1 بطاطا  -3
 حبه  1 بصل  -4
 باقة 1 سكرف  -5
 ملعقه كبٌره  4 طحٌن  -6
 ملعقه صغٌره  4 ملح  -7
 ملعقه صغٌره 2 كمون  -8
 ملعقه صغٌره 2 زعتر  -9

 ملعقه صغٌره  2 بهارات مشكل  -10
 ربع ملعقه صغٌره فلفل اسود  -11
 كوب 2 زٌت قلً  -12

 العمل ةطرٌق
 
 ه ملح مده ربع ساعه نقشره ونقضع شرا ئح  رفٌع ونقعه فً ماء مع رش باذنجاننقوم بعمل نجلب بطاطا و-1
من ملح  مهروس وكرفس مقضع ناعم ملعقتٌن صغٌرتٌن ه اللحم ونضٌف علٌهى البصل نضع فٌ نجلب وعاء كبٌر  -2

 ومن كمون ومن زعترواحد ملعقه صغٌره من بهارات مشكل وربع ملعقه صغٌره من فلفل اسود وطحٌن ونخلطه
 ونعجنه بلٌد جٌداونضع على جنب -3
 جلب مقلاء ونضع على نارمتوسطه ونضع فٌه زٌت ونتركه حتى ترتفع درجه حرارهنقوم بقلً ن -4 
من بهارات من ملح واحد ملعقه صغٌره  صغٌرتٌن  ملعقتٌننصفٌه من ماء ونضٌف علٌه  باذنجانونجلب بطاطا و 

  ا مع مشكل ونخلطهما
 ونضع على جنب باذنجاننقلً بطاطا فً زٌت وبعده نقلً -5
 على شكل دوار ونقلً فً زٌت  ملونجلب كباب ونع -6
 الف عافٌه ...تقدم مع سلاطه وخضار  -7
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 تكه كبد دجاج مع بطاطا
 رٌالمقاد

 العدد / الكمٌة المواد ت

 غرام  250 كبد  -1
 حبه  2 بطاطا  -2
 حبه  2 طماطه  -3
  كوب 1 زٌت قلً  -4
 ملعقه صغٌره 2 ملح  -5
 ملعقه صغٌره  1 كمون  -6
 قه صغٌره ملع 1 كركم  -7
 ربع كوب لٌمون  -8
 ملعقه صغٌره  1 بهارات مشكل  -9

 ربع ملعقه صغٌره فلفل اسود  -10
 ملعقه كبٌره 1 زٌت زٌتون  -11

 
 عملال ةطرٌق

 كبد ونغسله جٌدا ونضع على جنب  نجلب نقوم بعمل -1
لفل وزٌت فمن ملح وكمون وزعتر ولٌمون وبهارات مشكل و نجلب وعاء كبٌر ونضع فٌه  ملعقتٌن صغٌرتٌن - 2

 زٌتون ونخلط كل توابل معا
 ونضٌف كبد ونخلط مع توابل جٌدا ونقطً بكٌس لٌلون ونضع فً ثلاجه مده عشردقائق  -3
 دقائقةستمرار  حتى تنضج مده عشرانجلب سٌخ ونضع فً كبد ودخله بلفرن على نار متوسطه ونقلبه ب -4
 دقائق  ةمع رشه ملح مده عشرنجلب بطاطا ونقشره ونقطعه شرائح رفٌعه وتنقع بلماء  -5
  ونخلطهما من ملح وحدا من كركم سفً بطاطا من ماء ونضع علٌها  ملعقتٌن صغٌرتٌنن -6
 ذهبً ونرفعه من زٌت  نقلٌه فً زٌت حتى ٌصبح لون  

 الف عافٌه ... وتقدم مع  كبد وزٌنه بطماطة
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 تكه كبد غنم مع خضار

 
 المقادٌر

 عدد / الكمٌةال المواد ت

 نصف كٌلو كبد غنم  -1
 حبه   2 بصل  -2
 حبه  2 طماطه  -3
 ملعقه صغٌره 3 ملح  -4
 ملعقه صغٌره2 كمون  -5
 ملعقه صغٌره  2 بهارات مشكل  -6
 ملعقه صغٌره  2 زعتر  -7
 نصف كوب لٌمون  -8
 ملعقه كبٌره  2 زٌت زٌتون  -9

 
 العمل ةطرٌق

 
 ع على جنب ونغسله جٌدا ونض ةنجلب كبد ونقطع مكعبات متوسط-1
 ات وزٌت زٌتون ونخلط كل توابل معاملح وكمون وزعتر وفلفل ولٌمون وبهار هنجلب وعاء كبٌر ونضع فٌ -2

 دقائق ة ونضٌف كبد ونخلطه مع توابل جٌدا ونقطً بكٌس لٌلون ونضع فً ثلاجه مده عشر
 متوسطةونقطع مكعبات  ةنجلب بصل وطماط -3
ستمرار  حتى ٌنضج مده اعلى نار متوسطه ونقلبه ب وبصل وندخله بالفرنضع فٌهً كبد وطماطة نجلب سٌخ ون- 4 
 ساعه عرب
 .الف عافٌه...تقدم مع مخلات - 5 
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 قٌمه على برٌانً
 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو  كبد غنم صدردجاج  -1
 حبه   1 مهروس بصل  -2
  فص 1 ثوم مهروس  -3
 بكو2 رز بسمتً  -4
 ونصف كوب 5 ماء  -5
 حبه  5 هٌل  -6
 حبه  5 كبابه  -7
 ملعقه صغٌره  5 ملح  -8
 ملعقه صغٌره 2 كمون  -9

 ملعقه صغٌره  2 بهارات مشكل  -10
 ملعقه صغٌره 1 شطه  -11
 ملعقه صغٌره  1 قرفه  -12
 ملعقه صغٌره 1 زعتر  -13
 ملعقه صغٌره  1 هٌل مطحون  -14
 ملعقه كبٌره 5 زٌت نباتً  -15

 العمل ةطرٌق
 

 ج ونغسله جٌدا ونقطع مكعبات صغٌره ونضع على  جنب نجلب دجا -1
ثلاثه ملعقه كبٌره زٌت ونتركه حتى ترتفع درجه حرار  حجم ونضع على نارمتوسطه ونضع فٌهنجلب قدر متوسط  -2

ونضٌف بصل وثوم مهروس ونقلبه مع زٌت حتى ٌشقر ونضٌف دجاج ونقلبه مع بصل وثوم ونضٌف طماطه مقطع 
نضٌف ملح وقرفه وهٌل وكمون وزعتروشطه و بهارات مشكل ونقلبه مع دجاج ونضٌف ثلاثه مكعبات صغٌره ونقلبه و

 حتى ٌنضج  قلبه ونتركه على نار مده نصف ساعةكوب من ماء ون
 طفً نارتحت قدر ونضع على جنب   -3
ترتفع  زٌت ونتركه حتى تٌنكبٌر جم ونضع على نار متوسطه ونضع فٌه  ملعقتٌننقوم بعمل رز نجلب قدر متوسط ح  -4

صغٌره ملح وحبه هٌل وحبه كبابه ونقلبه ونتركه على   ف ثنٌن ونصف كوب ماء وثلاثه مللاعقدرجه حراره ونضٌ
 نار حتى ٌغلً

 دقائق ونقلبه ونتركه على نارمده خمس قائق ونضٌف رزمنقوع مده ثلاث د  -5
 قلل نار  تحت قدرونتركه مده اربعه دقائق    -6
 ونضع على جنب نقلبه   -7
على نار  من دجاج ونضع طبقة من رز وطبقة دجاج وطبقة خرا من رز وطبقة اخٌرة لب فرن ونضع فٌهنجلب قا   -8

 هادى مده دقٌقه واحده 
 نقوم بشعال فرن سطحً على نار متوسطه ونقوم بدخال رز بلفرن لمده دقٌقتان  -9

 .الف عافٌه...تقدم مع سلاطه  -10
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 اللحم بالعجٌن
 

 المقادٌر
 الكمٌة العدد / المواد ت

 كٌلو نصف غنم مثروم لحم  -1
 حبه  1 بصل مهروس  -2
  صف 1 ثوم مهروس  -3
 ملعقه صغٌره 1 هٌل مطحون  -4
 ملعقه صغٌره 1 بهارات مشكل  -5
 ملعقه صغٌره 1 زعتر  -6
 ونصف ملعقه صغٌره 1 ملح  -7
 حبه 1 طماطه مقطع مكعبات صغٌره  -8
 نصف ملعقه صغٌره فلفل اسود  -9

 حبه 4 عجٌن خبزعادي  -10

 
 

 العمل ةٌقطر
 وطماطه وفلفل ونخلط كل مكونات معااللحم وبصل وثوم وزعتر وبهارات وملح وهٌل  جلب وعاء كبٌر نضع فٌه-1

 ونضع على جنب
 نجلب عجٌن ونقضع على شكل كره متوسطه ونتركه ترتاح مده دقٌقتان مع رشه طحٌن  - 2
ك ونضع علٌها اللحم ونضقط باصابع الٌد ودخله نقوم بشعال فرن على درجه متوسطه ونجلب عجٌن  ونفتحه بالشٌب- 3

 بلفرن مده ثلث دقائق
 .الف عافٌه...تقدم وتزٌن بالخٌار   - 4
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 دجاج مشوي بالصلصه الحاره

 
 المقادٌر

 العدد / الكمٌة المواد ت

 نصف كٌلو  دجاج  -1
 فص  2 ثوم مهروس  -2
 معالق صغٌرة3 ملح  -3
 ملعقة صغٌرة 1 فلفل حار  -4
 ملعقة صغٌرة 1 لبهارات مشك  -5
 نصف كوب عصٌر لٌمون  -6
 ملعقة صغٌرة 1 زعتر  -7
 ملعقة كبٌرة 2 معجون الطماطه  -8
 ربع كوب ماء  -9

 
 طرٌقة العمل

 جٌداونضع على جنبنجلب دجاج نغسله - 1
 هً ملح وبهارات ونضٌف الٌمون معجون ثوم ماء اء كبٌر ونضع كل مكونات جافه فٌهنجلب وع- 2
 انخلط كل مكونات مع- 3
 نضع دجاج داخل كٌس نجلب كٌس شوي و- 4
 المده نصف ساعة  فً ثلااجةكٌس جٌدا ونضع دجاج نضٌف الصلصه على دجاج ونقفل - 5
  5نعمل ثقوب كٌس بالبره حوالً - 6
 18 0على درجة حرا رة  نقوم بشعال الفرن - 7
 المده ساعة ونصف  ونقوم بادخال دجاج الفرن - 8
  .الف عافٌه...ن مع رزحسب رغبهونقدمه مع سلاطه ممك- 9
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