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الربيع   لفصل� جازباتشو�

لشخصين
دقيقة 20التحضير: 
دقيقة 15الطبخ: 

الميزانيات:   لجميع التكلفة

المقادير

خيار 1 -
مقطعة  4 - طماطم
أحمر  1 -  فلفل

فصثوم  2 -
بصلة 1 -
الأوراق   - بقدونسمسطح
الزيتون     4 - زيت من كبيرة ملاعق
أحمر    4 - تاباسكو  قطراتمن

السكر     1 - منمسحوق صغيرة - ملعقة

ماء  2 مغرفة
ملح  - ناعم
البلد   - خبز شرائح

التحضير

https://recettesfood.com/


قطعّي             .1 ثم ، مسبقًا اغسليها ثم ، مكعبات إلى ً الطماطمأولا إلى  الفلفلقطعّي
   . نسكبزيت.           ً المفرومناعما والبصل المفروم الثوم مع قدر في نطهوها ثم شرائح

سائل.         إلى الخليط يتحول حتى الطهي أثناء قلبي .الزيتون

للخلط           .2 التالية الخطوة انتظر لكن ، الخلاط في شيء كل .ضع

وقطعّ   .3 . 3/4قشر     .) مزج   )   الخلاط في القطع ضعي الأخير بالجزء احتفظ الخيار من .

4.  . مزج       والملح السكر والبقدونسثم التاباسكو نضيف .ثم

صيني       .5 إعداد خلال من بالمرور قم .ثم

6.      . الريف        خبز اغمسقطع ثم الخيار من بقطع وزينيه باردا الجازباتشو هذا .قدمي

الربيع     لفصل البقر لحم كارباتشيو�

أشخاص 4لمدة 
دقيقة 15التحضير: 

الميزانيات:   لجميع التكلفة

https://www.demotivateur.fr/food/15-recettes-avec-des-poivrons-a-cuisiner-a-la-maison-28135


المقادير

بقري   450- فيليه جرام
الكبر    - من قليل - عدد

- ليمون 2
البارميزان   50 من - جرام

الزيتون     4 زيت من كبيرة ملاعق
كزبرة  - رشة
- جرجير -

وفلفل  ملح

لتحضير

1 .                ، طبق في وانشرها المتن البقر لحم من الرفيعة الشرائح اجمع ، بدء ذي بادئ
البعض     بعضها عن جيداً .وتمييزها

2.      . الزيتون        زيت بعد نسكب البقري اللحم قطع فوق ورشيهم الليمون عصير اعصروا
  .      . منقوع  يترك والفلفل بالملح ويتبل يرشالكزبرة الكبر .ونضع

3.       . الأحمر      النبيذ بكأسمن الاستمتاع يمكنك الجرجير وكذلك ، البارميزان ثمار .وزعي

مع :             نصيحة أكثر نفسك لتدليل الأخضر الزيتون أو الجوز أو الصنوبر إضافة يمكنك
الربيع      لفصل هذه البقري اللحم .نشارة



الربيع     لفصل ولحم يلفالخيار

أشخاص 4لمدة 
دقيقة 15التحضير: 

الميزانيات:   لجميع التكلفة

المكونات

خيار 1-
للدهن     100- قابل ماعز جبن جرام
لحم  2-  شرائح

بعض    - 1- المعمر الثوم من حفنة
شرائح

 - وفلفل  ملح إيمنتال جبن

التحضير  طريقة

المعمر             .1 الثوم من القليل مع الماعز ابدئيبخلطجبن ، فيوعاء
 . مزج.    والفلفل الملح ثم .المفروم

2.        . من      لحم مع نفسه الشيء افعل� رفيعة إلىشرائح الخيار نقطع ثم
وكذلكمع     ، .Emmental نفسالطول

بخليط            .3 دهنها ثم ، الخيار على الإيمنتال اللفائفعنطريقوضع شكلي
   .   . كلشيء    نشمر بلحم غطيها المعمر والثوم الماعز .جبن

بمثابة      .4 اللفائفلتكون مقبلاتيمكنكوخز  .

https://www.demotivateur.fr/food/15-idees-pour-preparer-un-apero-de-printemps-24679
https://www.demotivateur.fr/food/15-idees-pour-preparer-un-apero-de-printemps-24679


سبرينج    وخيار  ساندوتشسلمون

أشخاص 4لمدة 
دقيقة 25التحضير: 

الميزانيات:   لجميع التكلفة

المكونات

ساندويتش   8 - خبز - شرائح

المدخن    6 السلمون من شرائح
خيار -
النواة     1 - منزوع أخضر زيتون - جرة

القوي     4 الخردل من كبيرة ملاعق
الكريمي    100 - الجبن من جرام
ناعمة   - أعشاب باقة
البلسمي     - الخل من صغيرة ملعقة
إسبيليت  2 - رشة

وفلفل -   ملح فلفل



التحضير  طريقة

حلقاترفيعة       .1 وقطعّ الخيار قشر ، .أولاً

الخيار            .2 مع جانباً تركه ثم ، الأخضر الزيتون ذلكتصفية بعد .يمكنك

3.  . القوي           الخردل مع فيوعاء الكريمية الجبنة ضعي ، الصلصة لعمل
  .    . يضاف      كلشيء امزج المقطعة الأعشاب ثم البلسمي نضيفالخل

والفلفل  .الملح

4.      . المدخن     السلمون أضفشرائح الخليط بهذا الخبز وزعيشرائح
  .        . أضف   العملية ونكرر الخبز أخرىمن شريحة نضع الخيار وكذلكشرائح

      . الشطيرة  لتسطيح بالضغطبقوة أغلقها أخيرًا إسبليت .فلفل

5.    . أخضر        أضفزيتون خشبية بأسياخ وخزها المثلثاتإلىشرائح ثمقطع
نهائية     .إلىكلطرفكلمسة



الربيع    لفصل يلفالعجة

أشخاص  لأربعة
دقيقة 15التحضير: 

دقائق 5الطبخ: 
الميزانيات:   لجميع التكلفة

المكونات

جبنطازج   100 - - جرام

بيض 4
بقدونس  1 - حزمة
المعمر    1 - الثوم من حفنة
وفلفل  - ملح

يختارهم

التحضير  طريقة

1.     . البقدونسوالثوم       نقطع الكريمة ضعيجبنة ، السلطة فيوعاء
 . مزج   نضيفهما ثم .المعمر

2.   .      . امزج     والفلفل الملح من القليل نضع البيض اكسري ، فيمقلاة
   . برفق  ثمقشره .وطهيالأومليت

3.        . في     وحفظها لفها ذلك بعد يمكنك العجة الجبنفوق وزعيخليط
     . الثلاجة  في ساعة يحفظلمدة .غلافبلاستيكي

https://www.actirise.com/?utm_source=demotivateur.fr&utm_campaign=in-article


الغسالات          .4 البلاستيكيوقطع الفيلم بفك قم الوقت، هذا .بعد

المقبلات    .5 أسياخ زرع .ثم

سبرنج     موتزاريلا فلفلمحشيجبنة

أشخاص  لأربعة
دقيقة 25التحضير: 
دقيقة 40الطهي: 

الميزانيات:   لجميع التكلفة

المقادير

مفروم   150- لحم جم



فلفل 4-
طماطم 2-
موزاريلا  100- جرام
بصل 1-
قليلمن  -  1- فصثوم

الريحان  أوراق
- زيتزيتون 

التحضير

1.  .      . خبز          ورقة على ضعيها ثم البذور جميع وأزل الغطاء اقطع ثم ، ً الفلفلأولا اغسل
حرارة     على الفلفل لمدة    180نخبز مئوية الفرن   20درجة في دقيقة .

2.  . الزيتون             زيت من القليل مع مقلاة في وتحميره البصل تقطيع ذلك بعد يمكنك
    .           ، جيداً اخلطيهم المقلاة في وطهيها صغيرة قطع إلى الطماطم تقطيع ذلك بعد يمكنك

  . بقوة       تخلط السلطة وعاء في شيء كل ضعي .ثم

3.    .        . كل     اخبزي فلفل كل على الموزاريلا جبنة ضعي ثم اللحم بحشوة الفلفل املأ ثم
لمدة   الفرن   10شيء في دقائق .

4-   . ضع         الفرن من أخرج الذي الفلفل في شيء كل الموزاريلا أدخل .جبنة منها    كل على
لمدة   دقائق 10اخبزيها .

https://www.demotivateur.fr/food/15-ide-es-de-plats-a-base-de-mozzarella-pour-les-beaux-jours-21860


الربيع      شارلوتلفصل خوخ و مانجو

أشخاص 4لمدة 
دقيقة 25التحضير: 

الميزانيات:   لجميع التكلفة

مكونات

مانجو 1-
خوخ 4-
بيض 4-
بسكويت  15- ملعقة
حليب  40- سنتيلتر
فواكه   1- كوبعصير
-40   hطازجة كريمة سنتيلتر
سكر   1- كبيرة ملعقة
جيلاتين  4- أوراق

التحضير

الفعال          .1 التقليب مع والسكر الحليب بغلي ابدئي ، قدر .في

2.  . النضج              من لمنعهم الخلط أثناء المقلاة إلى أضفه البيضثم اخفق ، منفصل بشكل
إلى             التوالي على وأضيفيها قوامها لتكثف السلطة وعاء في hالطازجة الكريمة اخفقي
.الخليط

البارد           .3 الماء من كوب في الجيلاتين صفائح نقع ذلك بعد .يمكنك



4.     . المخلوط          اللب اجمع الخلاط في ضعيهما ثم شرائح إلى والخوخ المانجو قطعي ثم
الفاكهة   بعصير .واحتفظ

5.     . الفاكهة      خليط إلى أضف الفاكهة عصير في الجيلاتين نقع .ثم

6.    . اغمسالبسكويت          ً مجوفقليلا فيطبق المختلطة hالفاكهة من العصير صب ثم
.بالملعقة

7.      . الحليب         خليط املأ ثم قالبشارلوت على بملعقة البسكويت لصق ذلك بعد يمكنك
   . الفاكهة  بجيلاتين غطيها المشكلة .بالفواكه

أو     )  .8 الليل شارلوتطوال المانجو (.     6تبرد فك    ذلك بعد يمكنك الأقل على ساعات
بها   والتمتع !القوالب

هذه :     نصيحة نكهات تغيير .      الحلوىيمكنك لا   أنك الوصفة هذه ميزة الأخرى بالفواكه
فرن   إلى .تحتاج

الربيع    لفصل� الفراولة أكلة

المكونات

https://www.demotivateur.fr/article-buzz/ces-10-desserts-sont-a-realiser-sans-four-facile-et-tout-aussi-delicieux--3876


أرز  250 - جرام
بارميزان   40أربوريو -  جبن جرام

عبوة   -  1 - نباتي مرق لتر
فراولة
بروسيكو   25 - من سنتيلتر
بلسميك  -   40 - خل زبدة - جرام

ملح

التحضير  طريقة

1.   . الكتاب      قشرها وانزع الفراولة اغسل ، .  4أولاً بالنسبة   منفصل بشكل
صغيرة       إلىقطع بتقطيعها قم ، .للآخرين

2.  . نصفشفاف           حتىيصبح أربوريو ونضيفأرز فيمقلاة الزبدة نضع
   .   . ثمقم         بانتظام يقلب الأرز يمتصه يجبأن ، تدريجياً الخضار صبمرق
.Prosecco بإضافة

3.     .       . لدمجها  يقلبجيداً الفراولة أضيفي ، الطهي نهاية في بانتظام يقلب
.وتقليلها

4.       . الرغبة   والملححسب البارميزان بالجبن ننتهي النارجانباً .اتركي

5.         . بالفراولة   ويزُين البلسمي الخل من يضُافالقليل علىالأطباق ضع
.المتبقية
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