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هت     البيتزا عملعجينة طريقة

هت    البيتزا عجينة مقادير
 دقيق  3½ كوب
 زيت  1 كوب
 دافئ   1 ماء كوب
 كبيرة  3 سكر ملعقة
 البركة    3 حبة كبيرة ملعقة
 بودرة    1 ثوم صغيرة ملعقة
 فورية    2 خميرة كبيرة ملعقة
 باودر    2 بايكينغ كبيرة ملعقة

هت    البيتزا عجينة طريقة
1. الملح،             الثوم، باودر، البايكينغ إليه أضيفى ثم عميق، وعاء في الدقيق و     الزيتانخلي البركة حبة و

جيداً   بالخلط .قومى
2. جيداً             وقلبي السكر أضيفي ثم الدافئ، الماء من كوب فى الخميرة بتذويب .قومي

3. لمدة          بيدك واعجني بعضهما على والدقيق الخميرة الخليطين قوام      15صبي على تحصلي حتى دقيقة
.متماسك

4. دافئ          مكان في ساعتين مدة ليتخمر العجين واتركي الوعاء، .غطي

الإيطالية   البيتزا عجينة

الإيطالية    البيتزا عجينة مقادير�
 منخول   6 دقيق كوب
 ملح   1 كبيرة ملعقة
 ماء  1 كوب
 سكر   ½ صغيرة ملعقة
 خميرة   1 كبيرة ملعقة
 زيت   ½ زيتونكوب

الإيطالية     البيتزا عملعجينة طريقة
5.      . لمدة       المزيج اتركي ثم والسكر الخميرة مع الماء اخلطي وعاء، دقائق 5في .

6. متماسكة              عجينة تتكون حتى وشغليها الكهربائية العجانة في والدقيق الملح الزيتون، زيت أضيفي
لمدة.          باليد بعجنها واستمري مرشوشبالدقيق لسطح انقليها دقائق 5ولينة .

7. حتى               العجينةادهني  تغطيتها بعد ساعة لمدة دافئ مكان في اتركيها ثم الزيتون، زيت من بالقليل
المفضلة.           البيتزا حشوة وجهزي مرشوشبالدقيق علىسطح افرديها ثم .تتخمر

دقائق     فيعشر البيتزا عجينة

دقائق      فيعشر البيتزا عجينة مقادير
 دقيق  5 كوب

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/7821/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%AA%D8%AD%D8%B6%D9%8A%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D9%82%D9%87%D9%88%D8%A9-%D8%B3%D9%83%D8%B1-%D8%B2%D9%8A%D8%A7%D8%AF%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/7821/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%AA%D8%AD%D8%B6%D9%8A%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D9%82%D9%87%D9%88%D8%A9-%D8%B3%D9%83%D8%B1-%D8%B2%D9%8A%D8%A7%D8%AF%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3977/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B9%D8%AC%D9%8A%D9%86%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%A7%D8%B1%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86/152
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86/152
https://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%B1/22841/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%A7%D8%B1-%D9%84%D9%84%D8%AC%D9%86%D8%B3


 بودرة حليب كوب ¼
 نباتي   ½ زيت كوب
 دافئ   2 ماء كوب
 سكر   3 كبيرة ملعقة
 ملح   ½ صغيرة ملعقة
 فورية    2 خميرة كبيرة ملعقة

دقائق       فيعشر البيتزا عملعجينة طريقة
8. الخميرة   جيدا           الفوريةنضع ونخلطهم وعاء في منخول دقيق اكواب وثلاث الماء الملح، السكر، ، .

9. التحريك               في نستمر ثم الزيت، نضيف بعدها دقائق، عشر لمدة دافئ مكان الخليطفي .نترك
10. وتتشكل                الكمية تنتهي حتى دفعات، الخليطعلى الى البودرة الحليب مع المنخول الدقيق باقي نضيف

طرية   عجينة .لدينا

خميرة    بدون البيتزا عجينة

بدونخميرة     البيتزا عجينة مقادير�
 دقيق  2 كوب
 دافئ   ¾ حليب كوب
 بيض 1
 سكر   1 كبيرة ملعقة
 ملح   ½ صغيرة ملعقة
 كبيرة  1 الغرفة  زبدة ملعقة بحرارة
 باودر    1 بايكينغ كبيرة ملعقة

بدونخميرة      البيتزا عملعجينة طريقة
11.            . تحصلي    بلطفحتى واعجني الزبدة ثم الحليب البيض، أضيفي ثم الجافة العجينة مكونات اخلطي

متماسكة   عجينة .على

12. مكان    في العجينة .    دافئ اتركي علىسطح       العجينة افردي تقريبا ساعة لمدة لترتاح تغطيتها، بعد
بالدقيق  .مرشوش

سعودية     دجاج كبسة عمل طريقة

سعودية       دجاج� كبسة ، مكوناتوصفاتطبخ
2 بسمتي   أرز كوب
1.5 دجاج  كغ

دجاج   مرق لتر
بصل  300 غ
طماطم  300 غ

زيتون  زيت
غار  2 ورق

https://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%B1/18340/%D9%83%D9%8A%D9%81-%D9%8A%D8%B3%D8%A7%D8%B9%D8%AF%D9%83-%D8%AD%D9%85%D8%A7%D9%85-%D8%AF%D8%A7%D9%81%D8%A6-%D8%B9%D9%84%D9%89-%D8%AE%D8%B3%D8%A7%D8%B1%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%88%D8%B2%D9%86!
https://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%B1/22315/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D9%84%D9%84%D9%88%D8%AC%D9%87
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/17916/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A3%D9%83%D9%88%D8%A7%D8%A8-%D8%A7%D9%84%D9%86%D9%88%D8%AF%D9%84%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D9%81%D9%88%D8%B1%D9%8A%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5101/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%8A%D8%B6-%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AE%D9%81%D9%88%D9%82-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8


طماطم   40 معجون غ
ملح  رشة

كبسة   20 بهارات غ
جاف    30 لومي ليمون غ

سعودية        دجاج� كبسة ، عملوصفاتطبخ طريقة
13. ليمون              و قرنفل و غار ورق و بصل به ماء في المقطع الدجاج اسلقي
14. الملح                    و الطماطم معجون و الطماطم ثم الدجاج قطع به ضعي و ضعيه و البصل قطعي آخر إناء في و
15. لمده                النار خففي ثم الغار ورق و البسمتي الأرز بعده و الدجاج مرق ضيفي ذلك     25ثم بعد و دقيقة

التقديم    طبق في قدميها

بالفحم     الدجاج مندي عمل طريقة

بالفحم    دجاج مندي : مقادير

كاملة   حبة   أرزكوب  2دجاجة كبيرة          بصلبسمتي ملعقة ثوم معجون صغيرة ملعقة مفرومة بندورة حبة شرائح

ماسالا      جرام كبيرة مجففةملعقة قرنفل   6كزبرة هيل   4حبات أسود    10حبة فلفل غار   4حبة قرفة   4ورقة 2عود

الرغبة       حسب ملح زبدة كبيرة ماء   4ملعقة زيت    2كوب كبيرة كبيرة   2ملعقة مذابة زبدةملعقة

بالفحم     دجاج مندي تحضير : طريقة

النار       على كبير قدر الزيتفي .ضعي

لمدة               قلبيهم و الثوم معجون و البندورة أضيفي يذبل، حتى اقليه و البصل دقائق 5أضيفي .

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%B1%D8%B2/12
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9/38
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B5%D9%84/150


بني               البصل لون يصبح التقليبحتى في استمري الحبة، كاملة البهارات وباقي ماسالا الجرام .أضيفي

اقلبيها            ثم دقائق لعدة دعيها القدر، إلى أضيفيها و نصفين الدجاج .اقسمي

الملح      و الكزبرة و الماء .أضيفي

هادئة      نار على اتركيها و .غطيها

الماء      من كمية في الأرز .انقي

تغلي                دعيها و النار على أخرى مرة ضعيها و الشوربة صفي و القدر من الدجاج .ارفعي

تطهى                   دعيها و النار خففي امتصاصالماء يتم عندما واحدة، مرة قلبيها متوسطة، نار على اتركيه و الأرز اضيفي

هادئة   نار .على

المذابة    بالزبدة الدجاج .ادهني

على    الفرن مئوية  175حمي درجة .

الرغبة                  حسب الفلفل و الملح من القليل عليه انثري و الدجاج بها ضعي الزيت، من بالقليل صينية . ادهني

لمدة    الفرن لمدة      6ادخليها المشواة افتحي ثم دقائق 6دقائق، .

الفحم                قطعة فيها ضعي و الأرز منتصف في القصدير ورق من قطعة ضعي الفحم، قطعة .احرقي

مباشرة            القدر غطي و زيت ملعقة أو مذابة زبدة ملعقة فوقها .ضعي

قدميه            و الدجاج قطع فوقه رصي و التقديم طبق في الأرز .ضعي

المكرونة    عملسلطة طريقة



المكرونة   سلطة مقادير
 مكرونة  1 كوب
 خسرأس  1
 جزرة 1
 ذرة  ¼ كوب
 الرغبة   حسب ملح،

: للصلصة

 1 )   / رائب  ) لبن زبادي روب عبوة
 مايونيز   5 كبيرة ملعقة
 مهروس   2 فصثوم
 ليمون ½   حبة عصير
 الرغبة   حسب ملح،

المكرونة   سلطة طريقة
16. الزيت          من والقليل مملح ماء به قدر في المكرونة .اسلقي
17. السلطة       وعاء إلى انقليها ثم ً .صفيهاجيدا

18.        . ببشره    وقومي الجزر وقشري الخس، افرمي ثم ً الخسوالجزرجيدا .اغسلي
19. الخس،   المكرونة   الجزرأضيفي إلى والذرة .

20. الليمون         وعصير الثوم مع والمايونيز الروب اخلطي الصلصة، .حضري

21. تتجانسمكوناتها      حتى ً الصلصةجيدا .قلبي
22. برفق       السلطة وحركي المكرونة على الصلصة .اسكبي
23. باردة   السلطة .قدمي

بالزبادي   المكرونة سلطة

بالزبادي    المكرونة سلطة مقادير
 مكرونة  500 غرام
 أسود زيتونكوبشرائح   ¼
 الرغبة   حسب ملح،
 زيتون    2 زيت كبيرة ملعقة

: للصلصة

 زبادي   4 كبيرة ملعقة
 مايونيز   6 كبيرة ملعقة
 ليمون  1عصير  حبة
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة    حسب أسود، فلفل

بالزبادي     المكرونة عملسلطة طريقة
24. الزيت          من والقليل مملح ماء به قدر في المكرونة .اسلقي
25. وعاء       إلى انقليها ثم ً السلطةصفيهاجيدا .

26. الأسود            والفلفل بالملح المزيج تبلي جيداً، الليمون وعصير الزبادي مع المايونيز .اخلطي
27. برفق            السلطة قلبي ثم الأسود، الزيتون شرائح مع المكرونة إلى الصلصة .أضيفي
28. باردة   السلطة .قدمي

والبطاطس    بالزبادي المكرونة سلطة

والبطاطس     بالزبادي المكرونة سلطة مقادير
 مكرونة  500 غرام
 مكعبات     1 ½ مقطعة بطاطسمسلوقة، كوب
 ذرة  ¼ كوب
 زيتون    2 زيت كبيرة ملعقة

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3562/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%B9%D9%86%D8%A7%D8%B9-%D9%88%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3562/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%B9%D9%86%D8%A7%D8%B9-%D9%88%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3562/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%B9%D9%86%D8%A7%D8%B9-%D9%88%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3562/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%B9%D9%86%D8%A7%D8%B9-%D9%88%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/7865/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9--%D8%A7%D9%84%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%B6%D8%B1
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1111/%D8%A7%D9%83%D8%AA%D8%B4%D9%81-%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%B2%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%81%D9%8A%D8%AF%D8%A9-%D8%AC%D8%AF%D9%8B%D8%A7
https://www.justfood.tv/%D9%86%D8%B5%D8%A7%D8%A6%D8%AD-%D9%85%D9%81%D9%8A%D8%AF%D8%A9/3271/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B3
https://www.justfood.tv/%D9%86%D8%B5%D8%A7%D8%A6%D8%AD-%D9%85%D9%81%D9%8A%D8%AF%D8%A9/3271/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B3


 كبيرة   4 زباديملعقة
 مايونيز   6 كبيرة ملعقة
 ليمون  1عصير  حبة
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة    حسب أسود، فلفل

والبطاطس      بالزبادي المكرونة عملسلطة طريقة
29. الطهي                 في استمري والملح، الزيت من القليل إضافة مع المغلي، الماء من قدر في المكرونة اسلقي

صفيها     ثم المكرونة تنضج .حتى

30. مع    المكرونة برفق     البطاطساخلطي التقديم وعاء في والذرة .

31. الأسود            والفلفل بالملح المزيج تبلي جيداً، الليمون وعصير الزبادي مع المايونيز .اخلطي
32. برفق      وقلبيها السلطة إلى الصلصة .أضيفي
33. باردة  .قدمّيها

الدجاج    عملصدور طريقة

الدجاج   صدور مقادير
 الجلد         4 و العظام من خالية سميكة، دجاج صدور شرائح
 فلفل   و ملح
 دقيق  ¼ كوب
 زيت   2 كبيرة ملعقة
 زبدة   2 كبيرة ملعقة
 دجاج   1 ½ مرق كوب
 مهروسة     340 و بطاطسمسلوقة غرام
 حليب  ⅓ كوب
 كبيرة   2 مفروم  بقدونسملعقة طازج

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/9849/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%82%D8%AF%D9%88%D9%86%D8%B3-%D8%A8%D8%AF%D8%A8%D8%B3-%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%86-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A7%D8%AA-%D8%B3%D9%87%D9%84%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1439/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3--%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA-%D8%B1%D8%AC%D9%8A%D9%85
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/4579/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D8%AE%D9%81%D9%88%D9%82-%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D9%8A-%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%88%D8%B1%D9%8A%D9%88
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/4579/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D8%AE%D9%81%D9%88%D9%82-%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D9%8A-%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%88%D8%B1%D9%8A%D9%88


الدجاج   صدور طريقة
34. قطع   .    الدجاجتبلّي في    اغمسيها ثم الفلفل و الدقيق    2بالملح من كبيرة ملعقة .

35. لمدة                 الدجاج قطع اطهي متوسطة، نار على عميقة مقلاة في زبدة ملعقة مع زيت ملعقة  5سخني

    . المقلاة    من الدجاج ارفعي جهة كل على .دقائق
36. و     المتبقى الزيت لمدة          2أضيفي المزيج قلبّي المقلاة، إلى الدقيق من كبيرة أضيفي   30ملعقة ثانية،

الفلفل          و الملح أضيفي ثم دقيقتين، لمدة التقليب مع .المرق
37. جيداً             المزيج قلبّي الزبدة، وملعقة والفلفل والملح الحليب البطاطسمع امزجي وعاء، .في

38. البطاطسوالمرق      مع الدجاج قطع .قدمي

بالبطاطسوالجبن    دجاج صدور

والجبن     بالبطاطس� دجاج صدور مقادير
 مكعبات            1 مقطعة الجلد، و العظام من خالية سميكة، دجاج صدور غرام كيلو
 جبن   500 مبشور شيدرغرام
 مكعبات      1 ومقطعة بطاطسمقشرة، غرام كيلو
 رفيعة      1 شرائح مقطعة أخضر، بصل حبة
 أسود   وفلفل ملح
 بابريكا   1 ½ صغيرة ملعقة
 ثوم    1 بودرة صغيرة ملعقة
 زيتون    3 زيت كبيرة ملعقة

والجبن     بالبطاطس� دجاج صدور طريقة

إلى    .1 الفرن مئوية  200سخني درجة .

وبودرة               .2 الأسود الفلفل الملح، بالبابريكا، وتبليهم الزيت أضيفي والبطاطس، الدجاج ضعي فرن، صينية في
   .ً المزيججيدا قلبي .الثوم

لمدة         .3 الفرن أدخليها ثم القصدير بورق الصينية .     50غطي رشي  ثم القصدير، وأزيلي أخرجيها الجبن  دقيقة
الوجه    على الأخضر .والبصل

لمدة       .4 أخرى مرة الفرن الصينية الجبن    5-4أدخلي يذوب حتى دقائق، .

ساخنة  .5 .قدميها

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1003/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D9%82%D8%A8%D9%84%D8%A7%D8%AA-%D8%B1%D9%82%D8%A7%D9%82%D8%A7%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%87%D9%8A%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1003/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D9%82%D8%A8%D9%84%D8%A7%D8%AA-%D8%B1%D9%82%D8%A7%D9%82%D8%A7%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%87%D9%8A%D8%A9
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/4986/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A8%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7-%D8%A8%D9%88%D9%84%D9%88%D9%86%D9%8A%D8%B2-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%8A%D9%86-%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%8A%D8%AF%D8%B1
http://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A7%D8%B7%D8%A8%D8%A7%D9%82-%D8%B1%D8%A6%D9%8A%D8%B3%D9%8A%D8%A9/%D9%83%D8%A8%D8%B3%D8%A9-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC/6


الخليجي    المطبق عمل طريقة

الخليجي   المطبق : مقادير

صغيرة       5 دقيقكوب  3 ملعقة ملعقة           بهاراتروؤوسكراتكوبسمن حلوة بهاراة صغيرة ملعقة حارة
    ½ مفروم  لحم كيلو قرفة ملح   2-1صغيرة صغيرة ملعقة

الخليجي    المطبق عمل : طريقة

الدقيق     .1 انخلى عميق وعاء .فى
و       .2 ملح ملعقة مع الدقيق متجانس          2اعجنى و رخو مناسب قوام على تحصلى حتى ماء كوب .

ساعة        .3 لمدة جانبا اتركيه و بقماشة العجين .غطى

الاصفر        .4 الورق من الكراث نظفى الاثناء هذه .فى
بتصفيته       .5 قومي ثم ناعم افرميه و .اغسليه
السمن       .6 سخنى لاصقة غير كبيرة مقلاة .فى
قليه    .7 و اللحم .ضيفى

بالتقليب     .8 قومى و الكراث .ضيفى

قلبى        .9 و البهارات و القرفة و الملح .ضيفى

وقتلآخر            .10 من التحريك مع النضج تمام حتى النار على المقلاة .اتركى
الحشو           .11 استخدام لحين انبا اتركيها و النار على من المقلاة .ارفعى
العجين   .12 متساوية  20قطعى قطعة .

لمدة          .13 جانبا اتركيهم و كرات هيئة على العجين دقيقة 30شكلى .

دائرة       .14 علىشكل بالنشابة قطعة كل . افردى
شفافة          .15 تصبح و الصحن حجم فى تصبح حتى بيدك .مدديها

مستوى    .16 علىسطح . ضعيهم

مربع               .17 علىشكل تصبح حتى الأربعه الجهات من بتطبيقها قومى و بالسمن قطعة كل .ادهنى
مع     .18 سبق ما العجين    10كررى من فقط قطع .

سخنى    .19 مقلاة زيت  3-2فى ملاعق .

الذهبى        .20 للون يتحول الزيتحت فى العجين .قلى
جانبا    .21 اتركيه و .ارفعيه
ارغفة            .22 هيئة على تصبح بحيث بالنشابة افرديها و المتبقيه العجين قطع .مددى

بالسمن  .23 .ادهنيهم

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%B7%D8%AD%D9%8A%D9%86/159
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A8%D9%87%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA/155


الحشو              .24 من كبيرة ملعقة و المقلي العجين من قطعة ضعى قطعة وسطكل .فى

اغلقيها        .25 و الاربع الجهات من جيدا الارغفة .طبقى

الحشو           .26 و المقلي العجين و الارغفة كل مع سبق ما .قررى
جيدا       .27 السمن حمي لاصقة غير مقلاة .فى
الذهبى         .28 للون تتحول حتى الحار بالسمن المطبقة الارغفة .قلى

السمن    .29 من المطبق .صفى

ساخناقدميه  .30 .

الدجاج    عملصينية طريقة

الدجاج   صينية مقادير
 دجاج  1½ كغ
 بصلات 4
 الحجم   5 كبيرة بطاطس،
 الحجم  طماطم 5 كبيرة ،
 طماطم   1 معجون علبة
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة   حسب بهارات،
 مطحونة    1 أسود، ليمون حبة
 1 ) الرغبة        )  حسب حمصطرية علبة أو طرية خضراء بازلاء علبة
 سمن   2 كبيرة ملعقة
 ماء  ¼ كوب

الدجاج   صينية طريقة
39. إلى        قطعيه و جيداً الدجاج بتنظيف الجلد    4قومي إزالة دون قطع، .

40. جانباً            40. اتركيه ثم الطماطم معجون من ومعلقتين اسود والليمون والبهارات بالملح تبليه
التتبيلة  .ليتشرب

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9/%D8%B3%D8%A7%D8%AE%D9%86%D8%A9/75
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9/%D8%B3%D8%A7%D8%AE%D9%86%D8%A9/75
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85/97
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85/97


41. .        الخضرواتاغسلى  حلقات    الى البطاطسوالطماطم و البصل قطعى والبطاطس البصل قشري ،
.دائرية

42. حلقات                الدجاج فوق وزعي ثم الدجاج وفوقها البصل برصحلقات قومي الحجم، كبيرة صينية في
.البطاطس

43. الطماطم             شرائح فوقها رصى ثم المطحون الأسود الليمون من برشالبطاطسبملعقة .قومي

44. / الحمص         البازلاء علبة أضيفى ثم البهارات و بالملح الطماطم رشي
45. بتغطيتها                 قومي الصينية، وجه على صبيه ثم الماء كوب بربع الطماطم معجون من تبقى ما اخلطى

النضج         تمام حتى ً المسخنمسبقا الفرن وادخليها قصدير .بورق

بالبطاطسوالبشاميل    دجاج صينية

والبشاميل     بالبطاطس� دجاج صينية مقادير�
 الحجم    6 بطاطسكبيرة حبة
 كبيرة   2 زبدةملعقة
 أسود   فلفل رشة
 ملح   1 صغيرة ملعقة

:للحشو

 صغيرة          3 قطع إلى مقطعة والعظام، الجلد من خالية دجاج، صدور
 زيتون    2 زيت كبيرة ملعقة
 فصثوم  2
 مبشور جزر 2
 مبشور    1 شيدر جبن كوب
 بقدونسمفروم   ¼ كوب
 مفروم     1 حلو أخضر فلفل حبة
 ذرة   1 حبات كوب
 ملح   1 صغيرة ملعقة
 أسود   فلفل رشة
 بهاراتمشكلة   رشة

:للبشاميل

 حليب  4 كوب
 دقيق  ½ كوب
 زبدة   2 كبيرة ملعقة
 نباتي    2 زيت كبيرة ملعقة
 صغيرة   1 أوريغانوملعقة
 ملح   1 صغيرة ملعقة

والبشاميل      بالبطاطس� دجاج عملصينية طريقة

إلى    .1 الفرن مئوية  180سخني درجة .

2.          . مع         وعاء في ً واهرسيهاجيدا البارد بالماء اغسليها النضج حتى ماء، به قدر في البطاطسواسلقيها قشري
بالتساوي            فرن صينية قاعدة البطاطسفي وزعي ثم والزبدة الأسود والفلفل .الملح

الدجاج                .3 يتحمر حتى ً المزيججيدا قلبي والثوم، الدجاج به وحمري الزيت سخني النار، على مقلاة .في

الأسود        .4 والفلفل الملح البهارات، الذرة، الفلفل، الجزر، .أضيفي
النار         البقدونسأضيفي  .5 عن ارفعيه ثم دقيقتين، لمدة ً المزيججيدا وقلبي .

الشيدر           .6 جبن فوقه وزعي ثم البطاطسبالتساوي، على المقلي المزيج .وزعي

الدقيق                   .7 يتحول حتى النار على قدر في ذلك بعد المزيج سخني الخلاط، والزيتفي الزبدة مع الدقيق اخلطي
الذهبي  .للون

لمدة         .8 الأوريغانو، وكذلك بسرعة، الخفق مع الحليب دقائق 3أضيفي ..

http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/6224/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%82%D8%AF%D9%88%D9%86%D8%B3
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5502/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%88%D8%B1%D9%8A%D8%BA%D8%A7%D9%86%D9%88
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5502/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%88%D8%B1%D9%8A%D8%BA%D8%A7%D9%86%D9%88
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%B2%D8%B1/137
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%B2%D8%B1/137
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9/38
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9/38
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%B5%D9%88%D8%A7%D9%86%D9%8A-%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1/190


لمدة          .9 الفرن أدخليها ثم الصينية وجه على البشاميل الوجه    30اسكبي يحمر حتى دقيقة، .

طماطم    بالبطاطسبدون دجاج

بدونطماطم     بالبطاطس� دجاج� مقادير�
 كاملة  1 دجاجة
 حلقات    4 مقطعة بصل، حبة
 حلقات      5 مقطعة الحجم، بطاطسكبيرة حبة
 حلقات      5 مقطعة الحجم، كبيرة فلفل حبة
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة   حسب بهارات،
 الطيب   جوزة رشة
 مطحون هيلرشة 
 مطحونة    1 أسود، ليمون حبة
 سمن   1 كبيرة ملعقة
 زيت   1 كبيرة ملعقة
 ماء  ¼ كوب

بالبطاطسبدونطماطم       دجاج� عملصينية طريقة

إلى        .1 قطعيه و جيداً الدجاج بتنظيف الجلد    4قومي إزالة دون قطع، .

و     .2 والبهارات بالملح الدجاج التتبيلة      الليمونتبلي ليتشرب جانباً اتركيه ثم الأسود .

الدجاج                 .3 فوق وزعي ثم الدجاج وفوقها البصل برصحلقات قومي بالسمن، qمدهونة الحجم كبيرة صينية في
البطاطس  .حلقات

شرائح                .4 فوقها رصى الطيبثم وجوزة الهيل المطحون، الأسود الليمون من برشالبطاطسبملعقة قومي
.الفلفل
تمام                .5 حتى ً المسخنمسبقا الفرن وأدخليها قصدير بورق بتغطيتها قومي الصينية، وجه على الماء أضيفي
.النضج

الدجاج     بلو كوردن عمل طريقة

http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86/118
http://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/6366/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B4%D9%88%D8%B1%D8%A8%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%8A%D9%84


الدجاج    بلو كوردن مقادير�
دجاج   500 صدور مخفوقة  2غ للتحمير   جبنة كجم  4/1بيضة ذرة شرائحزيت دقيق  1 2/1شيدر كوب  1 2/1كوب

نشا   2بقسماط كبيرة سالاميملح  8/1ملعقة أسودفلفل كجم

الدجاج     بلو كوردن عمل طريقة
1- صدور    بفرد حتى             الدجاج قومي دقها و البلاستيك من طبقتين بين بوضعها قومي ثم جيداً وفردها بالطول

الفلفل        و بالملح تبليها ثم ، رفيعة .تصبح
ثم                 -2 سالامي شريحة ثم جبن شريحة الدجاج نصفشريحة فوق وضعي حدا على شريحة كل بفرد قومي

أخرى   جبن .شريحة

أثناء                -3 ينفك فلا الدجاج يتماسك بالضغطحتى قومي الساندويتشو مثل الآخر الدجاج نصفشريحة اغلقي
.الطبخ
4- الدجاج       شرائح كل مع سبق ما .كررى
5- ضعي                   3أحضري  الثالثة فى و ، النشا مع الدقيق امزجى الثانية فى ، البيضالمخفوق ضعى واحدة فى طناجر
.البقسماط
6- البقسماط         البيضثم ثم الدقيق بالترتيبفى الدجاج اغمسي
7- للتماسك             نصفساعة لمدة بالفريزر اتركيه و مغلق وعاء فى الدجاج ضعيشرائح
8- للتقديم                جاهزًا فيصبح الذهبي للون يتحول حتى الجانبين على الدجاج بتحمير قومي حار زيتغزير فى
9- ساخناً  يقدم

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC/11
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D8%AC%D8%A8%D8%A7%D9%86/135
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84/149


وسريعة      دجاجسهلة عملفطيرة طريقة

وسريعة       سهلة دجاج عملفطيرة طريقة : مقادير�

2  ½ كوب  دقيق كبيرة  4حليبكوب كبيرة     زبدةملاعق ملحملعقة سكررشة صغيرة بيضةملعقة
شرائح½        للحشو :خميرة مقطع شرائحبصل ألوان شرائحفلفل مقطعة دجاج صدور زيتملح   – 3كيلو ملاعق

صغيرة –  –  –    –      قطع مسلوق وجزر بازلاء بيضة كريمةصفار ملعقة كاري زنجبيل فلفل

وسريعة      سهلة دجاج عملفطيرة : طريقة

الماء               -1 الحليب، أضيفي ثم ً واخلطيهمجيدا والملح الخميرة السكر، الدقيق، وضعي عميق وعاء احضري
واعجنيهم  والبيضة

العجينة           لتتخمر الوعاء غطي ثم متماسكة عجينة على تحصلي حتى ً .جيدا

الحشو   عمل :طريقة

تنضج                 حتى وقتلآخر من وقلبّيهم الألوان والفلفل الدجاج البصل، شرائح الزيتوضعي وضعي مقلاة احضري
ثم  الخلطة،

المقلاة                 ارفعي ثم ً وحركيهمجيدا الكريمة من ملعقة أضيفي ثم والزنجبيل الكاري الفلفل، الملح، اليها أضيفي
النار    على من ً . جانبا

ثم               -2 بالنشابة العجينة نصف وافردي بالدقيق مرشوشة رخامة واحضري قسمين إلى العجينة بتقطيع قومي
صينية   في ضعيها

الجوانب  . وارفعي
3-      ً واتركيهاقليلا العجينة على الحشوة . ضعي

أي                    -4 أو شرائط إلى قصيها ثم نايلون ورقة على ضعيها ثم الرخامة على العجينة من الثاني الجزء بفرد قومي
شكلحسب 
الضغطعلىطرفكلشريط          مع الصينية بها وغطي . رغبتك،

المسلوق             -5 والجزر البازلاء بحبات زينّيها ثم الفطيرة وجه به البيضوادهني . اخفقيصفار
تنضج        -6 حتى متوسطة حرارة درجة على الفرن . ادخليها

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9/38
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8/24


الكذاب    المنتو عمل طريقة

الكذاب   المنتو مقادير
 مبشور   1 بصل حبة
 ملح   ½ صغيرة ملعقة
 فلفل   ½ صغيرة ملعقة
 صغيرة   ½ كمونملعقة
 مفروم   ½ لحم كيلوغرام
 شرائح     1 مقطع أخضر فلفل حبة
 شرائح    1 مقطع بصل، حبة
 مورقة    ½ عجينة غرام كيلو
 معصورة    ½ طماطم غرام كيلو
 كريمي    3 جبنة كبيرة ملعقة
 دجاج   1 مكعبمرق
 1 قشطة  علبة

الكذاب   المنتو طريقة
46. البصل،      اخلطي جانبي، وعاء حتى        اللحمفي وقلبيهم والبهارات الدجاج مكعب المعصورة، الطماطم ،

بعضهم   مع .يتمازجوا
47.            . أصابع   علىشكل ولفيه اللحم بخليط احشيه ثم المنتصف، من قطعيه لقسمين الرقاق .قسمي

48.     . المنتو         أصابع ضعي وبعدها الأخضر الفلفل ثم المقطع البصل ضعي بايركس، صينية .في

49.     . المنتو           على اسكبيه ثم ً الماءجيدا من والقليل القشطة مع الجبنة اخلطي جانبي، وعاء .في

50. حرارة        درجة على الفرن إلى الصينية لمدة    180ادخلي مئوية .    30درجة وجهها  يتحمر وحين دقيقة
ساخنة    وقدميها أخرجيها .وتنضج

بالصلصة   الكذاب المنتو

بالصلصة    الكذاب المنتو مقادير
 سمبوسة    ½ عجينة غرام كيلو
 مفروم    ½ لحم غرام كيلو

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/4277/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%88%D8%B1%D9%82-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%AD%D9%85-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%84%D9%81%D9%88%D9%81-%D9%81%D9%8A-%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%B1%D9%86
https://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%B1/21004/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%BA%D9%84%D9%8A-%D9%84%D9%84%D8%AC%D9%86%D8%B3
https://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%B1/21004/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%BA%D9%84%D9%8A-%D9%84%D9%84%D8%AC%D9%86%D8%B3


 بصل  1 حبة
 بهاراتمشكلة    ½ صغيرة ملعقة
 ملح   ½ صغيرة ملعقة
 اسود    ½ فلفل صغيرة ملعقة
 طماطمحبة  1
 فصثوم  1
 طماطم   1 صلصة ملعقة
 زيتون    2 زيت كبيرة ملعقة

بالصلصة     الكذاب المنتو عمل طريقة
51. ولفيها                لقسمين تقسيمها بعد العجينة في وضعيها ، والبهارات المفروم واللحم البصل اخلطي وعاء في

الصينية     في ضعيها ثم رولات،
52. الطماطم                صلصة أضيفي ثم الزيتون، زيت مع الثوم بوضع الصلصة حضري النار على قدر في

تتسبك           حتى دقيقتين لمدة واتركيها الماء من وقليل الطماطم ثم .والبهارات،

53. فوق    الصلصة منخفضة            العجينةضعي حرارة درجة على قصدير بورق تغطيتها بعد الفرن في وضعيها
.  15لمدة  ساخنة    وقدميها تنضج حتى دقيقة .

بالرقاق   الكذاب المنتو

بالرقاق    الكذاب المنتو مقادير�
 مبشور   1 بصل حبة
 ملح   ½ صغيرة ملعقة
 فلفل   ½ صغيرة ملعقة
 كمون   ½ صغيرة ملعقة
 مفروم   ½ لحم كيلوغرام
 رقاق    ½ عجينة غرام كيلو
 شبتباقة  1
 فصثوم  2
 سائلة   2 جبنة ملعقة
 لحم   1 مكعبمرق
 مغلي   1 ماء كوب

بالرقاق     الكذاب المنتو عمل طريقة
54. التقليب                إستمرار مع والثوم البصل ضعي ثم لونها، يتغير حتى المفروم اللحم شوحي عالية نار .على

55.           ً تقطيعهناعما بعد الشبت أضيفي ثم اللحم، لتتبيل كلها البهارات .أضيفي
56. علىشكل             ولفيه اللحم مناسبمن مقدار ضعي ثم وقطعيه، الرقاق بالصينية  لفائفإفردي وضعيها ، .

57.   .       . غطيه         الرقاق إلى إلى الخليط أضيفي ثم ً وحركيجيدا المرق ومكعب والجبنة الماء أضيفي وعاء في
لمدة       الفرن في وضعيه قصدير .      20بورق ساخنة  قدميها ثم الوجه من حمريها دقيقة .

بالدجاج    مندي عمل طريقة

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/7977/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%84%D9%81%D8%A7%D8%A6%D9%81-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5239/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%AD%D8%B3%D8%A7%D8%A1-%D8%A7%D9%84%D8%B4%D8%A8%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5239/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%AD%D8%B3%D8%A7%D8%A1-%D8%A7%D9%84%D8%B4%D8%A8%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/6276/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B9%D8%AC%D9%8A%D9%86%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%B7%D8%A7%D8%A6%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D8%A5%D9%8A%D8%B7%D8%A7%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5212/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D8%B2%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D9%84%D8%A7-%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%8A%D8%AD%D8%A7%D9%86
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5212/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D8%B2%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D9%84%D8%A7-%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%8A%D8%AD%D8%A7%D9%86


مندي   بالدجاجمقادير  :

نصفين   مقسومة دجاجة،

بسمتي أرزكوب  2

مبشور    جزر كوب ربع

كبيرة   3 المندي بهاراتملعقة

مبشورة     خضراء فليفلة كوب ربع

زبدة  100 غ

مجفف   2 ليمون حبة

زيتون    3 زيت كبيرة ملعقة

محمر    لوز نصفكوب

دجاج   4 مرق كوب

بالدجاج    مندي عمل : طريقة

58. على    الفرن مئوية  165حمي درجة .

59. و                   زيتون زيت كبيرة ملعقة و الملح و المندي بهارات من كبيرة نصفملعقة و بواحد الدجاجة افركي
مجفف   ليمون . حبة

60. القصدير       بورق القدر غطي ثم جيدا .امزجيهم
61. لمدة    الفرن الدجاجة    45أدخليها تنضج حتى دقيقة .

62. لمدة    الأرز صفيه   20انقعي ثم دقيقة .

63. آخر     قدر في المرق .ضعي

64. يغلي                  حتى النار على دعيه و المجفف الليمون ثمرة و الخضراء الفليفلة و الجزر و الزبدة إليه .أضيفي
65. جيدا             قلبي و البهارات كمية باقي أضيفي القدر، إلى أضيفيه و الأرز .صفي

66. لمدة     النار على دقائق 10اتركيه .

67. الدجاج         فوقه ضعي و الأرز منتصف في حفرة .اصنعي
68. أو                   الزيت من القليل عليها صبي الحفرة، في ضعيه و طبقصغير في ضعيها و فحم قطعة اشعلي

الذائبة  .السمن

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC/11
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC/11
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A8%D9%87%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA/155
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%B1%D8%B2/12


69. لمدة     بسرعة القدر عليه              10غطي و التقديم طبق في الأرز ضعي و القدر من الطبق اخرجي ثم دقائق،
الدجاج  .قطع

70. باللوز  .زينيها

بالبطاطس      البيتزا عجينة عمل طريقة
المسلوقة

المسلوقة     بالبطاطس� البيتزا عجينة :مقادير

4     ¼ مفرومة  مفرومبصلة لحم كيلو الرغبةفلفلحسب       2بطاطسمسلوقة حسب مفرومبيضةملح فصثوم
كوب½  ¼  طماطم  الرغبة    ¼    ¼ كوب¼     شرائح كوبفطر بقسماطمطحون كوب دافئ حليبسائل كوب مكعبات

شرائح½    جبن  ألوان فلفل كوب شرائح       2موزاريلا أسود أو أخضر زيتون كبيرة ملعقة

بالبطاطسالمسلوقة      البيتزا عملعجينة :طريقة

يذبلوا                  .1 حتى بتشويحهم قومى و الثوم و البصل مع الزي من القليل ضعى النار على غيرلاصقة مقلاة .فى

اللحم          .2 نضج تمام حتى بالتقليب قومى و المفروم اللحم ضيفى
وقومى                .3 البطاطسالمهروسة عليه ضيفى ثم اليدوى البيضبالمضرب اخفقى جانبى وعاء فى ذلك ثناء

جيدا  بالخلط
بالخلط     .4 قومى و البقسماط ضيفى
ببقسماط          .5 الزيت فوق مرشوشة ثم زيت qبايركسمدهونة صينية احضري
بالماء               .6 مبللة بيد الخاصبها المستوى بتسوية قومى و البطاطسالمهروسة خليط من طبقة ضعى
البطاطس       .7 على المفروم اللحم من طبقة رصي
أخرى              .8 مرة بالماء مبللة بيد ساويها البطاطسو من أخرى طبقة رصي اللحم على
جيدا        .9 التقطيع لضمان حامى سكين qبواسطة الصينية قطعى
الفلفل         .10 و الملح مع الحليب اخلطى جانبي فىصحن
الصينية     .11 على الحليب خليط صبى

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86/32
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86/32
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86/32
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86/32
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A6%D8%A9/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85/97


الوجه     2/3رشي  .12 على المبشور الجبن كمية
الخضورات    .13 رصي الجبن فوق
الجبن       .14 باقى الخضرواترشي فوق الوجه على
حرارة      .15 درجة على الفرن 180حمي

النضج          .16 تمام حتى او تلتساعة لمدة الفرن الصينية أدخلي
ساخنة  .17 قدميها

باللحمة      عملمحشىكوسة طريقة
المفرومة

المفروم     باللحم الكوسة محشي مقادير
 مصرى   1 أرز كوب
 مفروم   200 لحم غرام
 متوسطة   1 كوسة كيلو
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة   حسب فلفل،
 الرغبة   حسب بهارات،
 الرغبة  قرفة حسب ،
 مجفف   نعناع رشة
 مفروم   4 فصثوم
 طماطم    2 معجون كبيرة ملعقة

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/13993/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D8%B4%D8%B1%D9%88%D8%A8-%D8%A7%D9%84%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-%D9%84%D9%84%D8%AA%D8%AE%D8%B3%D9%8A%D8%B3
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/13993/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D8%B4%D8%B1%D9%88%D8%A8-%D8%A7%D9%84%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-%D9%84%D9%84%D8%AA%D8%AE%D8%B3%D9%8A%D8%B3


 الرغبة    حسب ليمون، عصير

المفروم     باللحم الكوسة محشي طريقة
71. السفلي     والجزء رؤوسالكوسة .قطعي
72.           ً أخرىجيدا مرة اغسليها ثم اللب، من بتفريغها وقومى جيدا .اغسليها
73. والفلفل          الملح البهارات، اللحم، مع الأرز اخلطي عميق، وعاء . في

74. الأرز           لانتفاخ مساحة لترك النهاية، حتى تمتلئ أن دون الكوسة .احشي
75. الطهي     قدر فى الكوسة .وزعي
76. بالماء        المحشي واغمرى والنعناع، الثوم الطماطم، معجون . أضيفى
77. رغبتك      حسب والليمون بالملح المحشي . تبلى
78. الماء       يغلي حتى النار على القدر . سخني

79.        ً المحشيتماما ينضج حتى القدر وغطي النار .خففي

80. ً المحشيقدمي  ساخنا .

والفلفل   الكوسة محشي

والفلفل    الكوسة محشي مقادير�
 صغيرة   500 كوسة غرام
 رومي    5 أخضر فلفل حبات

:للحشو

 أرز  2 كوب
 شرائح    2 مقطعة طماطم، حبة
 مفرومةبصلة  1
 مفرومة   1 شبت، باقة
 مفرومة   1 بقدونس، باقة
 مفرومة   1 كزبرة، باقة
 طماطم   3 كوبعصير
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة    حسب أسود، فلفل

والفلفل     الكوسة عملمحشي طريقة
81.         ً اغسليهمجيدا ثم ً الفلفلتماما وحبات الكوسة بتفريغ .قومي
82.             ً لونهذهبيا يصبح حتى حمريه البصل، وأضيفي الزيت سخني النار، على مقلاة .في

83. البقدونسوالشبت      الكزبرة، الطماطم، عصير .أضيفي
84. يغلي      حتى واتركيه ً المزيججيدا .قلبي
85. النار            عن المقلاة ارفعي ثم دقيقتين لمدة التحريك في واستمري الأرز .أضيفي
86. بمزيج     والفلفل الكوسة الأرزاحشي .

87. قائم               بشكل والفلفل الكوسة حبات فوقه وزعي ثم القاع، في الطماطم شرائح وزعي قدر، .في

88. بالملح         وتبليه المحشي تغمر حتى الماء من كمية .أضيفي
89. يغلي        حتى واتركيه متوسطة نار على القدر .سخني

90.   .        ً قدميهساخنا ً المحشيتماما ينضج حتى النار وخففي القدر .غطي

بالبشاميل   الكوسة محشي

بالبشاميل    الكوسة محشي مقادير
 متوسطة    1 كوسة غرام كيلو

: للحشو

 مفروم   500 لحم غرام
 مفرومة  1 بصلة
 مفروم   2 فصثوم
 نباتي    1 زيت كبيرة ملعقة

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3975/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%A7%D9%86%D9%8A-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D8%B3%D8%B1%D8%A7%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3975/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%A7%D9%86%D9%8A-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D8%B3%D8%B1%D8%A7%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3975/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%A7%D9%86%D9%8A-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D8%B3%D8%B1%D8%A7%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/3975/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%A7%D9%86%D9%8A-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D8%B3%D8%B1%D8%A7%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1201/%D8%B5%D9%8A%D9%86%D9%8A%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%AD%D9%85%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%81%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%A9--%D8%B5%D9%88%D8%A7%D9%86%D9%8A-%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1201/%D8%B5%D9%8A%D9%86%D9%8A%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%AD%D9%85%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%81%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%A9--%D8%B5%D9%88%D8%A7%D9%86%D9%8A-%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/4317/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B6%D9%84%D8%B9-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B1%D9%88%D9%81-%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D8%B4%D9%8A-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%B2


 صغيرة   1 مشكلة بهاراتملعقة
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة   حسب فلفل،
 قرفة  رشة

: للصلصة

 طماطم    1 معجون كبيرة ملعقة
 مفرومة  1 بصلة
 طماطم   2 كوبعصير
 مفروم   2 فصثوم
 مفروم     1 حار، أخضر فلفل حبة
 بهاراتمشكلة    1 صغيرة ملعقة
 الرغبة   حسب ملح،
 أوريغانو  رشة

:للبشاميل

 دقيق   3 كبيرة ملعقة
 زبدة   2 كبيرة ملعقة
 حليب  2 كوب
 قشطة   1 كبيرة ملعقة
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة   حسب فلفل،
 بهاراتمشكلة   رشة
 للوجه  موزاريلاجبن  مبشور،

بالبشاميل     الكوسة عملمحشي طريقة
91.            ً جانبا واتركيها أخرى مرة اغسليها اللب، من فرغيها ثم ً الكوسةجيدا .اغسلي
92. الملح                القرفة، البهارات، البصل، مع المفروم اللحم حمري ثم الزيت سخني النار، على مقلاة في

اللحم        ينضج حتى ً المزيججيدا قلبي الأسود، .والفلفل
93.       ً يبردجانبا واتركيه الزيت من اللحم .صفي

94. لونها              يتغير أن دون لكن الزيت، من القليل في وحمريها اللحم بمزيج الكوسة .احشي
95.             : والفلفل  المفرومة الطماطم الطماطم، معجون الثوم، مع الزيت في البصل حمري الصلصة حضري

للبصل.       أضيفيه ثم ً المزيججيدا اهرسي .المفروم
96. أضيفي      يتسبك، حتى المزيج ً  التوابلاطهي جيدا وقلبيها .

97.                : في  الاستمرار مع الحليب أضيفي ثم الدقيق، مع الزبدة اخفقي النار، على قدر في البشاميل لعمل
.الخفق

98.           ً ًقليلا القوامسميكا يصبح حتى التحريك في واستمري المقادير باقي .أضيفي
99. الكوسة                 حبات فوقها وزعي ثم الصينية، قاع في الحمراء الصلصة من طبقة وزعي بايركس، صينية في

بالتساوي      البشاميل صلصة فوقها وزعي .ثم
100. الوجه            يحمر حتى الفرن الصينية أدخلي ثم الوجه على المبشور الجبن .وزعي

https://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%B1/15093/%D8%AA%D8%B9%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%86-%D9%85%D9%86-%D9%81%D8%B3%D8%A7%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%88%D8%A7%D8%A8%D9%84%D8%9F-%D8%AC%D8%B1%D9%91%D8%A8%D9%8A-%D9%87%D8%B0%D9%87-%D8%A7%D9%84%D8%B7%D8%B1%D9%82-%D8%A7%D9%84%D9%8A%D9%88%D9%85
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/14009/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%82%D8%B7%D8%B9-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D8%B2%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D9%84%D8%A7-%D9%85%D8%B9%D8%AC%D9%86%D8%A7%D8%AA
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/16275/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%87%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A7%D8%AA-%D8%B3%D9%87%D9%84%D8%A9


الكبسة   عمل طريقة

الكبسة  مقادير
 لحم   1 غرام كيلو
 بسمتي   3 أرز كوب
 طماطمكوبصلصة   ¼
 كبسة    3 بهارات صغيرة ملعقة
 حبهيل  4
 كبيرة  1 بصلة
 زيت   2 كبيرة ملعقة
 كركم   1 صغيرة ملعقة
 الرغبة –    حسب فلفل، ملح
 لومي  2 حبة

الكبسة  طريقة
101. بتصفيته           قومى ثم التحضير قبل ساعة لمدة انقعيه جيدا، الارز .اغسلي
102. الحجم       متوسطة قطع وقطعيه جيدا اللحم .اغسلى
103. الطماطم     وافرمى شرائح، البصل .قطعي
104. الزيتوسخنيه          إليه أضيفي النار، على لاصق غير قدر .سخني

105. الذهبى         للون يتحول حتى ً وقلبيهجيدا البصل شرائح .أضيفى
106. الاستخدام        لحين جانبا واتركيه القدر من البصل .ارفعى
107. قطع      أضيفى نفسالقدر، الزيت   اللحمفي فى واقليها .

108.    .          ً المزيججيدا قلبي والصلصة اللومي الهيل، الكركم، وأضيفي اخرى، مرة للقدر البصل .أعيدي
109. بتسخين      قومي منفصل، قدر الغليان    4في حتى ماء أكواب .

110. ينضج           حتى يطهى اللحم اتركي اللحم، فوق بالوعاء المغلى الماء .صبي

111.             ً المزيججيدا قلبي ثم والفلفل والبهارات الملح الأرز، أضيفى اللحم، ينضج أن .بعد
112.       . الأرز       ينضج حتى يطهى القدر اتركى النار وخففي القدر غطى الماء، غليان .بعد
113. رغبتك       حسب بالمكسرات، تزيينها بعد ساخنة .قدميها

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/4277/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%88%D8%B1%D9%82-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%AD%D9%85-%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%84%D9%81%D9%88%D9%81-%D9%81%D9%8A-%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%B1%D9%86
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/20490/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D8%B5%D8%A7%D8%B5%D8%A7%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/20490/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%85%D8%B5%D8%A7%D8%B5%D8%A7%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85


بالدجاج   السعودية الكبسة

بالدجاج    السعودية الكبسة مقادير�
 إلى       2 واحدة كل مقطعة كاملة، أجزاء 4دجاجة
 ومنقوع    3 مغسول أرز، كوب
 سمن   5 كبيرة ملعقة
 مفرومة   4 طماطم حبة
 قرفةعود  2
 مفرومة    3 كبيرة، بصل حبة
 طماطم    4 معجون كبيرة ملعقة
 كمون   1 كبيرة ملعقة
 مسحوقة    ½ كزبرة كبيرة ملعقة
 قرنفل    1 حبات صغيرة ملعقة
 هيل    1 حبات صغيرة ملعقة
 أسود    ½ فلفل صغيرة ملعقة
 ملح   1 ½ صغيرة ملعقة
 غار  5 ورق
 حار    3 أخضر فلفل حبة
 كبسة    2 توابل كبيرة ملعقة
 لومي  2 حبة

بالدجاج     السعودية الكبسة عمل طريقة
114. متوسطة       نار على قدر في السمن .سخني

115.      . البصل      يذبل حتى المزيج قلبي واللومي الهيل القرنفل، القرفة، البصل، .أضيفي
116. النضج        الدجاجأضيفي  حتى التقليب، مع المزيج اطهي الأخضر، والفلفل .

117. لمدة        يطهى المزيج اتركي ثم الطماطم، ورق      20أضيفي الطماطم، صلصة أضيفي دقيقة،
الكبسة   وتوابل .الغار

118.     . أخرى     مرة المزيج قلبي والكمون الأسود الفلفل الكزبرة، .أضيفي
119.             ً الدجاجتماما ينضج حتى النار، على يطهى القدر واتركي الماء، من كمية .أضيفي
120. فرن        صينية إلى وانقليه المرق من الدجاج .ارفعي
121. متوسطة         حرارة درجة على مسبقاً، المسخن بالفرن الدجاج .حمري

122. بذلك            رغبت إذا بالملح تبليه وقلبيه، يطهى اتركيه المرق، إلى الأرز .أضيفي
123. إلىصحن                ذلك بعد انقليه بأكمله، السائل الأرز يتشرب حتى القدر غطي ثم النار خففي

الدجاج     قطع فوقه ووزعي .التقديم

الروبيان  كبسة

الروبيان   كبسة مقادير�
 مقشر   5 روبيان كوب
 ومنقوع     4 ½ مغسول أرز، غرام كيلو
 مفرومة   5 طماطم حبة
 مفروم   2 بصل كوب
 طماطم    2 معجون كبيرة ملعقة
 نباتي   ½ زيت كوب
 خضاركوبمرق   10
 الرغبة   حسب ملح،
 الرغبة    حسب أسود، فلفل

:للتوابل

 كمون   1 صغيرة ملعقة
 مسحوقة    1½ كزبرة صغيرة ملعقة
 قرنفل    1 حبات صغيرة ملعقة

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1845/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1-%D8%B3%D9%88%D8%AA%D9%8A%D9%87--%D8%A7%D9%83%D9%84%D8%A7%D8%AA-%D8%AE%D9%81%D9%8A%D9%81%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/1845/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1-%D8%B3%D9%88%D8%AA%D9%8A%D9%87--%D8%A7%D9%83%D9%84%D8%A7%D8%AA-%D8%AE%D9%81%D9%8A%D9%81%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5410/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B1%D9%8A%D8%B3%D9%88%D9%84%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC
https://www.justfood.tv/%D9%86%D8%B5%D8%A7%D8%A6%D8%AD-%D9%85%D9%81%D9%8A%D8%AF%D8%A9/10302/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%86%D8%B5%D8%A7%D8%A6%D8%AD-%D9%85%D9%81%D9%8A%D8%AF%D8%A9/10302/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9


 هيل   1 صغيرة ملعقة
 قرفة   1 ¾ صغيرة ملعقة
 لومي    1 ¼ مسحوق صغيرة ملعقة
 غار  3 ورق

الروبيان    كبسة عمل طريقة
124. يذبل            حتى وحمريه البصل أضيفي متوسطة، نار على قدر في الزيت .سخني

125. .   الروبيانأضيفي  المزيج          قلبي التوابل وباقي والفلفل الملح أضيفي ثم دقيقتين، لمدة واطهيه
المزيج    رائحة تفوح .حتى

126. المزيج         وقلبي المرق مع للقدر، الطماطم ومعجون الطماطم .أضيفي
127. المزيج      يغلي أن بعد الأرز .أضيفي
128. إلىصحن                ذلك بعد انقليه بأكمله، السائل الأرز يتشرب حتى القدر غطي ثم النار خففي

الروبيان    فوقه ووزعي .التقديم

التونة  كبسة

التونة   كبسة مقادير
 بيضاء   4 تونة عبوة
 ومنقوع    1 ½ مغسول أرز، كوب
 ناعم     4 فرم مفروم فصثوم،
 أخضر    1 فلفل مكعبات  حلوحبة مقطعة ،
 ناعم     1 فرم مفرومة كبيرة، بصلة
 مغلي   2 ماء، كوب
 نباتي    2 زيت كبيرة ملعقة
 دجاج   2 مكعبمرق
 طماطم    2 معجون كبيرة ملعقة
 طماطم   1 بوريه عبوة
 لومي  1 حبة
 كمون  رشة
 كركم  رشة
 هيل  رشة
 أسود   فلفل رشة
 ملح  رشة
 كبسة   توابل رشة

التونة    كبسة عمل طريقة
129. يذبلا              حتى وحمريهم والثوم البصل أضيفي متوسطة، نار على الضغط قدر في الزيت .سخني

130.        . لمدة     التوابل، رائحة تفوح حتى المزيج قلبي والبهارات الطماطم صلصة الطماطم، أضيفي
دقائق 10 .

131. أضيفي      ثم المرق، ومكعب التونة .   الأرز أضيفي   ً المزيججيدا قلبي واللومي الماء ، .

132. ذلك                بعد انقليه بأكمله، السائل الأرز يتشرب حتى يطهى واتركيه القدر غطي ثم النار خففي
التقديم   .إلىصحن

الكينوا    عملسلطة طريقة

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5869/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%B2-%D8%B9%D9%84%D9%89-%D8%A7%D9%84%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5767/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-%D8%AD%D9%84%D9%88-%D9%88%D9%85%D8%B1-%D8%A8%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%86
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/8109/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A7%D9%86-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%B5%D9%88%D8%B5-%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%A7%D8%B1


الكينوا   سلطة مقادير
 كينوا  400 غرام
 مكعباتصغيرة       100 إلى مقطعّة ملونّة، فليفلة غرام
 مكعباتصغيرة      100 إلى مقطعّة طماطم، غرام
 حباّت   1 رمانكوب
 زبيب  40 غرام
 مكعبات      75 إلى مقطعّة شيدر، جبن غرام
 دبسالرمّان    20 من غرام
 زيتون   50 زيت غرام
 حامض     1 ليمون عصير كبيرة ملعقة
 أحمر    1 خلّ صغيرة ملعقة
 ملح  4 غرام
 مشكلة   توابل رشّة
 مجففة   كزبرة رشّة

الكينوا   سلطة طريقة
133. و         الملح من والقليل المغلي الماء مع الكينوا الزيتون اسلقي دقيقة 20لمدةّ  زيت
134. جانباً    ً تبردتماما .اتركيها
135. ودبسالرمّان              الليمون عصير الخلّ، الزيتون، زيت فوقها وزعي ثم الخضار بقية مع اخلطيها
136. والتوابل    بالملح السلطة .تبلي
137. والكزبرة     الرمّان بحباّت السلطة .زينّي

الجرجير    مع الكينوا سلطة

الجرجير     مع الكينوا سلطة مقادير
 كينوا  ½ كوب
 صغيرة   بنجرعبوة  1 قطع مقطع ،
 4     ً ناعما ً مفرومةفرما جرجير، باقات
 للزينة    1 رمان حبات كوب

للصوص

 فصوصثوم  4
 دبسرمان    3 كبيرة ملعقة

https://www.justfood.tv/%D9%86%D8%B5%D8%A7%D8%A6%D8%AD-%D9%85%D9%81%D9%8A%D8%AF%D8%A9/11350/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%86%D8%AC%D8%B1
https://www.justfood.tv/%D9%86%D8%B5%D8%A7%D8%A6%D8%AD-%D9%85%D9%81%D9%8A%D8%AF%D8%A9/10429/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-%D9%84%D9%84%D8%A8%D8%B4%D8%B1%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/6151/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%86-%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D8%AA%D9%82%D8%A7%D9%84-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%B0%D9%8A%D8%B0
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/6151/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%86-%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D8%AA%D9%82%D8%A7%D9%84-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%B0%D9%8A%D8%B0


 كبيرة   2 بلسمي ملعقة خل
 ليمون    5 عصير كبيرة ملعقة
 زيتون    5 زيت كبيرة ملعقة
 عسل   1 كبيرة ملعقة

الجرجير      مع الكينوا عملسلطة طريقة
138. لمدةّ       المغلي الماء مع الكينوا دقائق 10اسلقي .

139. جانباً      ً تبردتماما اتركيها ً .صفيهاجيدا

140. بقية    مع السلطة       الخضار اخلطيها فوق ووزعيه الصوصمعاً، مكونات اخفقي ثم .

141. الرغبة     حسب بالملح السلطة .تبلي
142. الرمّان    بحباّت السلطة .زينّي

بالتمر   الكينوا سلطة

بالتمر    الكينوا سلطة مقادير
 مسلوقة   1 كينوا كوب
 مفرومخس كوب  1
 بقدونسمفروم    5 كبيرة ملعقة
 مفروم    5 جرجير كبيرة ملعقة
 مبشور   1 جزر كوب
 مقطع  10 تمر
 مقطعة  1 برتقالة

الصلصة

 ليمون    2 عصير كبيرة ملعقة
 ملح   1 صغيرة ملعقة
 زيتون    1 زيت كبيرة ملعقة
 عسل   1 صغيرة ملعقة

بالتمر     الكينوا عملسلطة طريقة
143. معاً            وقلبيها الصلصة مكونات عدا ما المكونات كل ضعي كبير وعاء .في

144. عصير      ضعي صغير وعاء معاً      الليمونفي وقلبيهم والعسل الزيتون وزيت والملح .

145. المكونات     باقي الصوصمع .قلبي
146. بالتمر    الكينوا سلطة .وقدمي

الشمندر    مع الكينوا سلطة

الشمندر     مع الكينوا سلطة مقادير�
 مكعبات   3 مقطع شمندر
 الماء     1 في منقوع كينوا كوب
 مقطع خيار 1
 مقطع  1 جزر
 بقدونسمفروم    2 كبيرة ملعقة

الصلصة

 خردل   1 صغيرة ملعقة
 بلسميك    3 خل كبيرة ملعقة
 زيتون    4 زيت كبيرة ملعقة
 ملح   1 صغيرة ملعقة
 أسود    1 فلفل صغيرة ملعقة

الشمندر      مع الكينوا عملسلطة طريقة
147. طرياً       يصبح حتى الماء في الشمندر .اسلقي

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/24814/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%82%D9%88%D8%A7%D8%B1%D8%A8-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D9%8A%D8%A7%D8%B1-%D8%A8%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%88%D9%86%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/24814/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%82%D9%88%D8%A7%D8%B1%D8%A8-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D9%8A%D8%A7%D8%B1-%D8%A8%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%88%D9%86%D8%A9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/25088/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%A8%D8%A7%D9%84%D9%86%D8%B9%D9%86%D8%A7%D8%B9
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/24732/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%84%D9%81%D8%A7%D9%81%D8%A7%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%B3-%D8%A8%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%AE%D8%B6%D8%A7%D8%B1/20
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/20644/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A8%D8%B1%D9%88%D8%B4%D9%8A%D8%AA%D8%A7-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%81%D9%88%D9%83%D8%A7%D8%AF%D9%88-%D8%A8%D8%B5%D9%88%D8%B5-%D8%AE%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%84%D8%B3%D9%85%D9%8A
https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/20644/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D8%A8%D8%B1%D9%88%D8%B4%D9%8A%D8%AA%D8%A7-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%81%D9%88%D9%83%D8%A7%D8%AF%D9%88-%D8%A8%D8%B5%D9%88%D8%B5-%D8%AE%D9%84-%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%84%D8%B3%D9%85%D9%8A


148. تنضج      حتى النار على الكينوا .ضعي

149. معاً       السلطة مكونات وباقي والشمندر الكينوا .ضعي

150. بها     الصلصةحضري  الخاصة المكونات كل بخلط .

151. الشمندر      مكوناتسلطة على الصلصة .ضعي

عملجريشباللحم    طريقة

باللحم     عملجريش� طريقة : مقادير�

الجريش   4 من الأسودنصفكوبمن            1أكواب الفلفل من صغيرة بندورةملعقة بصلحبتّا اللحمحبةّ من كلغ
من              صغيرة ملعقة كمونربع ملعقة ناعمةنصف مفرومة للزينةبصلة زيتحشوة كبيرتان الزيتملعقتان أو السمن

الملح     من الأسودنصفملعقة الفلفل

باللحم    عملجريش� : طريقة

يتخلصمن                 -1 حتى جيداً وافركي الغسل أثناء اليد براحة وقلبي الجاري البارد بالماء الجريشجيداً اغسلي
ساعة             مدة بالماء انقعيه ثم نظيفًا يصبح حتى مرات عدة غسله وأعيدي .القشور

جيداً        -2 ينضج حتى اسلقيه ثم واغسليه اللحم .اقطعي
مربعّاتصغيرة        -3 إلى قطعيها ثم البصل حبةّ .اقشري
مكعّباتصغيرة        -4 إلى قطعيها ثم البندورة حباّت .اغسلي
الطماطم                  -5 البصل إلى أضيفي وبعدها لونه يصفر حتى وقلبي البصل إليه أضيفي ثم القدر الزيتفي حمّي
              . على   القدر واتركي المصفى، اللحم سلق مرق أضيفي ثم جيداً المكونّات جميع قلبي والملح الأسود والفلفل

جيداً    يغلي حتى .النار
الأمر                   -6 لزم إذا وقتلآخر، من وحركي وغطيه والبصل المرق على ضعيه ثم وصفيه جديد الجريشمن اغسلي

الماء    قليلًامن .أضيفي

https://www.justfood.tv/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/15203/%D8%B7%D8%B1%D9%8A%D9%82%D8%A9-%D8%B9%D9%85%D9%84-%D9%83%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%AD%D9%85-%D9%85%D8%B9-%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%B2-%D9%88-%D8%A7%D9%84%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%A1


حوالى      -7 القدر واتركي النار التام    50q60خففي النضوج حتى دقيقة .

المستدير             -8 التقديم طبق في صبيّ ثم خشبية بملعقة وحركي النار الجريشعن .ارفعي
فيها          -9 المسلوق اللحم قطع صّفي الطبق، وسط في حفرة .اصنعي

الحشوة   تحضير :طريقة

الأسود                  -1 والفلفل الكمون مع ناعمًا المفروم البصل افركي ثم قوية، نار على مقلاة في البلدي السمن اقدحي
ساخناً            الجريشوقدمّيه وجه على المزيج صبيّ ثم البلدي بالسمن واخلطي .والملح

الفرن      بطاطسباللبنفي عمل طريقة

الحامي       الزيت في واقليها وقطعيها البطاطا .قشري

والكزبرة      والثوم البصل مع اللحمة .قليّ
الاستواء      حتى تغلي واتركيها بالماء .اغمريها

لمدة                الفرن الى وأدخليها البطاطا وأضيفي اللبن فوق وضعيها الماء من صفيها اللحمة تستوي دقائق  10عندما
حرارة    درجة 160على .

المقلي    التوست عمل طريقة



المقلي   التوست : مقادير

توستشريحة   2 مخفوقة    جبنشريحة الدسمبيضة قليل أصفر

المقلي    التوست عمل : طريقة

التوستفى    .1 البيضاغمسى  .

الزيتون            .2 زيت من القليل بها صينية فى الجانبين التوستمن بتحمير . قومي

مشروب           .3 أي مع قدميها و التوست شريحتى بين الجبن شريحة . ضعى

https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A8%D9%8A%D8%B6/23
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A8%D9%8A%D8%B6/23
https://justfood.nawa3em.com/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D9%88%D9%86%D8%A7%D8%AA/%D8%A8%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%A8%D9%86/32
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