
https://recettesfood.com

القرع   ايدام طريقة

المكوّنات
   كمون

 كبيرة    ملعقة

   زيتزيتون 

 كبيرة    ملعقة

   ملح

 صغيرة    ملعقة

   كركم

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-1457554
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-1457554
https://recettesfood.com/


 صغيرة    ملعقة

   بصل

   1  مفروم - 

   طماطم

   1  مفرومة - 

   بطاطس

 مكعبات   -  إلى   1  مقطعّ

   جزر

 مكعبات   -  إلى   1  مقطعّ

   قرع

 مكعبات   -  إلى   غرام   500  مقطعّ

   ماء

 الحاجة    بحسب

التحضير  طريقة
 1

 الزيت        سخّني# متوسطة، نار علي قدر في
 . يذبل      حتى وقلبّيه البصل أضيفي# ثمّ

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D8%B9-1458658
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%B2%D8%B1-1457350
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D8%B9-1458658
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%B2%D8%B1-1457350
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198


وقلبّي      والجزر القرع# البطاطس، أضيفي#
تتداخل   حتى .المكونات

 2

 الكركم،     الملح، الكمون، أضيفي
     . النار  على القدر أتركي والماء الطماطم،

الخضار   تنضج .حتى

 3

   . صحة   ألف ً الإيدامساخنا !قدمّي

فيليهسمك   ايدام



المكوّنات
   فيليهسمك 

   غرام   500

   ملح

 كبيرة   ملعقة   نصف

   كاري

 كبيرة   ملعقة   نصف

   كمون

 كبيرة   ملعقة   نصف

 يابسة    كزبرة

 كبيرة   ملعقة   نصف

   زنجبيل

 صغيرة   ملعقة   نصف

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D9%8A%D8%A7%D8%A8%D8%B3%D8%A9-1451205
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A-1457830
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%8A%D9%84%D9%8A%D9%87-%D8%B3%D9%85%D9%83-1458656
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D9%8A%D8%A7%D8%A8%D8%B3%D8%A9-1451205
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A-1457830
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%8A%D9%84%D9%8A%D9%87-%D8%B3%D9%85%D9%83-1458656


 مطحون   أسود   فلفل

 صغيرة   ملعقة   نصف

   كركم

 صغيرة   ملعقة   نصف

   بابريكا

 صغيرة   ملعقة   نصف

 نباتي    زيت

 كبيرتان    ملعقتان

   ذرة

 كبيرتان    ملعقتان

   بصل

   1  مفروم - 

   ثوم

   فصّان

   قرفة

   عود

   فلفلرومي 

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-1457793
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B0%D8%B1%D8%A9-1457517
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86-1451100
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%B1%D9%88%D9%85%D9%8A-1451132
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-1457793
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B0%D8%B1%D8%A9-1457517
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86-1451100


   1  مفروم - 

   طماطم

   2  مهروسة - 

   لومي

 صغيرة -    ملعقة نصف   مطحون

 خضراء    كزبرة

 كوب    نصف

 ليمونحامض     عصير

 ونصف   كبيرة   ملعقة

   ماء

   كوب

التحضير  طريقة
 1

 وضعيه       مكعبات إلى السمك فيليه قطعّي
     . الأسود،  الفلفل# بالملح، نكهّي وعاء في
الكزبرة     الكمون، البابريكا، الكاري،
.والزنجبيل

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451045
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-1451127
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D9%88%D9%85%D9%8A-1458681
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%B1%D9%88%D9%85%D9%8A-1451132
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451045
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-1451127
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D9%88%D9%85%D9%8A-1458681
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688


 2

  . متوسطة       نار على قدر في الزيت سخّني#
يتغير       حتى وقلبّيه اليمك خليط أضيفي
القرفة،.      الثوم، البصل، أضيفي# لونه
الكزبرة     اللومي، الطماطم، الفلفل،
    . حتى  المكونات قلبّي الليمون وعصير
.تتداخل

 3

      . النار  خففي الغليان، عند الماء أضيفي
تنضج       حتى النار على المزيج واتركي
.المكونات

 4

   . صحة   ألف ً الإيدامساخنا !قدمّي



باللحم   خضار ايدام

المكوّنات
   لحمضأن 

   كيلوغرام   1

   بطاطس

 مكعبات   -  إلى   2  مقطعّة

 خفق    كريمة

 كوب    نصف

   طماطم

   1  مهروسة - 

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%AD%D9%85-%D8%B6%D8%A3%D9%86-1451067
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%AD%D9%85-%D8%B6%D8%A3%D9%86-1451067


   جزر

 شرائح   -  إلى   4  مقطعّ

   بصل

   1  مفروم - 

 الزنجبيل    معجون

 كبيرة   ملعقة   نصف

 نباتي    زيت

 ونصف   كبيرة   ملعقة

   ثوم

   فصوص   3  مهروس - 

 مطحون   أسود   فلفل

 صغيرة   ملعقة   ربع

   بابريكا

 صغيرة   ملعقة   ربع

   ملح

 صغيرة   ملعقة   ربع

 خضراء    كزبرة

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86-1451100
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%B9%D8%AC%D9%88%D9%86-%D8%A7%D9%84%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1458694
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%B2%D8%B1-1457350
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-1451127
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86-1451100
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%B9%D8%AC%D9%88%D9%86-%D8%A7%D9%84%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1458694
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%B2%D8%B1-1457350


 الرغبة    بحسب

التحضير  طريقة
 1

 الملح       اللحم، ضعي الضغط، قدر في
 .    . بالماء  المزيج أغمري الأسود والفلفل

لـ   القدر# ينضج    45إضغطي حتى دقيقة
النار.       خفّفي الصفير، يبدأ عندما اللحم

الغطاء  .وارفعي

 2

  . طبق       في وضعيه المرق من اللحم صفّي
  ً بالمرقجانبا .احتفظي

 3

 الزيت        سخّني# متوسطة، نار على قدر في
  . قلبّي     والثوم الزنجبيل# البصل، أضيفي ثمّ

تتداخل   حتى .المكونات

 4

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-1451127


   . أضيفي#    المكونات وقلبّي اللحم أضيفي
من       كوبين وزيدي المزيج فوق الطماطم

بالبابريكا.   نكهّي .المرق

 5

    . القدر   غطيّ والجزر البطاطس أضيفي
لـ    النار على تنضج    30واتركيه حتى دقيقة

المكونات  .كلّ

 6

 حتى      المكونات وقلبّي الكريمة أضيفي#
.تتداخل

 7

   . صحة    ألف وقدمّيه بالكزبرة الطبق# !زينّي



مسالا   تكا ايدام

المكوّنات
 الدجاج   تتبيلة مقادير
 دجاج    صدر

 مكعبات   -  إلى   4  مقطعّ

 زبادي    لبن

   كوب

 ليمونحامض     عصير

 كبيرتان    ملعقتان

   كمون

 صغيرتان    ملعقتان

 حار   أحمر   فلفل

 صغيرتان    ملعقتان

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%AD%D9%85%D8%B1-%D8%AD%D8%A7%D8%B1-1457769
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451045
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%A8%D9%86-%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D9%8A-1457903
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%AD%D9%85%D8%B1-%D8%AD%D8%A7%D8%B1-1457769
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451045
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%A8%D9%86-%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D9%8A-1457903
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039


 مطحونة    قرفة

 صغيرة    ملعقة

   زنجبيل

 صغيرتان    ملعقتان

   ملح

 الرغبة    بحسب

 اسود    فلفل

 الرغبة    بحسب

 الإيدام  مقادير
   زبدة

 كبيرتان    ملعقتان

   ثوم

   فصوص   3  مهروس - 

   بصل

   1  مفروم - 

   هيل

 كبيرتان    ملعقتان

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%87%D9%8A%D9%84-1451209
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-1457530
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A7%D8%B3%D9%88%D8%AF-1451106
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86%D8%A9-1451074
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%87%D9%8A%D9%84-1451209
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-1457530
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A7%D8%B3%D9%88%D8%AF-1451106
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86%D8%A9-1451074


   كمون

 كبيرة    ملعقة

   بابريكا

 كبيرة    ملعقة

 ماسالا    غارام

 كبيرتان    ملعقتان

 طماطم    صلصة

   كوبان

 طبخ    كريمة

   كوبان

 للتزيين
 خضراء    كزبرة

 الرغبة -   بحسب   مفرومة

التحضير  طريقة
 1

 عصير       الزبادي، اللبن ضعي وعاء، في
الأحمر     الفلفل# الكمون، االحامض، الليمون

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-1451127
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%B7%D8%A8%D8%AE-1451124
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457657
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%BA%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D9%85-%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%84%D8%A7-1457723
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AE%D8%B6%D8%B1%D8%A7%D8%A1-1451127
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%B7%D8%A8%D8%AE-1451124
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457657
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%BA%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D9%85-%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%84%D8%A7-1457723
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882


والفلفل#      الملح الزنجبيل، القرفة، الحار،
يتجانس.     حتى المزيج أخلطي .الأسود

 2

  . التتبيلة      مع وقلبّيها الدجاج مكعبات أضيفي#
وأدخليه       لاصق نيلون بورق الوعاء غطيّ

الدجاج       يتشرّب حتى كاملة ليلة الثلاجة إلى
.التتبيلة

 3

 ثمّ        الزبدة ذوّبي متوسطة، نار على قدر في
يذبلا      حتى وقلبّيهما والبصل الثوم .أضيفي

 4

 الغارام      الكمون، البابريكا، الهيل، أضيفي#
   . المكونات   قلبّي والفلفل الملح ماسالا،
الطماطم      صلصة أضيفي ثمّ لدقيقتين

لـ  دقيقة 15وقلبّي .

 5

      حتى امزيج وقلبّي الكريمة أضيفي#
.يتجانس

 6



 الدجاج        ضعي متوسطة، نار على مقلاة في
   . إلى    أضيفيه ينضج حتى وقلبّيه المتبلّ
حتى      المكونات وقلبّي السابق المزيج
.تتداخل

 7

 التقديم#        طبق في ماسالا تكا إيدام ضعي
  . صحة  ألف بالكزبرة !وزينّي

روبيانصيني   ايدام



المكوّنات
   روبيان

   غرام   200

 صويا    صلصة

 كوب    نصف

 أسود    فلفل

 صغيرة    ملعقة

 أخضر    بصل

   4  مفروم - 

   جزر

   4  مفروم - 

 حار    فلفل

   4  مفروم - 

   كوسا

   4  مفروم - 

   بصل

   4  مفروم - 

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%88%D8%B3%D8%A7-1457887
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%AD%D8%A7%D8%B1-1457780
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%B2%D8%B1-1457350
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-%D8%A3%D8%AE%D8%B6%D8%B1-1457204
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-1457775
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B5%D9%88%D9%8A%D8%A7-1457651
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B1%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A7%D9%86-1451143
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%88%D8%B3%D8%A7-1457887
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%AD%D8%A7%D8%B1-1457780
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%B2%D8%B1-1457350
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-%D8%A3%D8%AE%D8%B6%D8%B1-1457204
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-1457775
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B5%D9%88%D9%8A%D8%A7-1457651
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B1%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A7%D9%86-1451143


 نباتي    زيت

 صغيرة    ملعقة

 الصلصة  مقادير
 صويا    صلصة

 كبيرة    3   ملاعق

   سكر

 كوب    ربع

   ملح

 كبيرة    ملعقة

   ماء

   كوب   11

 ذرة    نشاء

 كوب    ثلث

   كاتشاب

   كوب

 دجاج    مرقة

   1  مكعب - 

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%B1%D9%82%D8%A9-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451183
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%AA%D8%B4%D8%A7%D8%A8-1451088
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-%D8%B0%D8%B1%D8%A9-1451054
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B5%D9%88%D9%8A%D8%A7-1457651
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%B1%D9%82%D8%A9-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451183
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%AA%D8%B4%D8%A7%D8%A8-1451088
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-%D8%B0%D8%B1%D8%A9-1451054
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B5%D9%88%D9%8A%D8%A7-1457651
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565


التحضير  طريقة
 1

 ونشاء        الماء من ً أخلطيكوبا وعاء، في
.الذرة

 2

 الكمية        سخّني# متوسطة، نار على قدر في
  . أضيفي#     الغليان حتى الماء من المتبقية#

الصويا،     صلصة الكاتشاب، السابق، الخليط
  . المزيج    حرّكي والسكر الملح الدجاج، مرق

يكثف  .حتى

 3

 صلصة       وأضيفي الروبيان ضعي وعاء، في
    .ً واتركيهجانبا المزيج قلبّي .الصويا

 4

 الزيت        سخّني# متوسطة، نار على قدر في
تجفّ       حتى وقلبّيه الروبيان أضيفي# ثمّ
.السوائل

 5



 والفلفل#      الكوسا# الجزر، الفلفل، أضيفي
تتداخل.     حتى المكونات قلبّي .الأسود

 6

 حتى      المزيج واتركي الصلصة أضيفي#
.الغليان

 7

   . قلبّي    الاخضر والبصل البصل زيدي
النار      أطفئي# ثمّ تتداخل حتى .المكونات

 8

   . صحة   ألف ً الطبق#ساخنا !قدمّي



ايدام صيني بالدجاج كانتون

المكوّنات
 دجاج    صدر

 مكعبات    إلى   4  مقطعّ

   بصل

   1  مفروم 

   دقيق

 صغيرة    ملعقة

   ملح

 صغيرة    ملعقة

   فلفل

 صغيرة   ملعقة   الأسود

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AF%D9%82%D9%8A%D9%82-1457501
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AF%D9%82%D9%8A%D9%82-1457501
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039


   بهاراتدجاج 

 صغيرة    ملعقة

   بابريكا

 صغيرة    ملعقة

 صغيرة -   ملعقة خل

 صغيرة  -   ملعقة ليمون عصير

   زيتزيتون 

 كوب    ربع

 الصلصة  :مقادير

   كاتشاب

 كبيرة    4   ملاعق

 صويا    صلصة

 كبيرة    4   ملاعق

 كوب  -  دافئ ماء

   نشاء

   الذرة

   سكر

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B5%D9%88%D9%8A%D8%A7-1457651
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%AA%D8%B4%D8%A7%D8%A8-1451088
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-1457554
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D9%87%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1458722
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B5%D9%88%D9%8A%D8%A7-1457651
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%AA%D8%B4%D8%A7%D8%A8-1451088
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-1457554
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D9%87%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1458722


 صغيرة    ملعقة

 صغيرة -   ملعقة خل

   سمسم

 الرغبة    بحسب

التحضير  طريقة
 1

 بهارات       الملح، الدقيق، ضعي وعاء، في
  . أضيفي#    والبابريكا الأسود، الفلفل# الدجاج،

تتداخل     حتى المكونات واخلطي .الدجاج

 2

 . متوسطة       نار على مقلاة في الزيت سخّني
  . صفّي     ينضج حتى واقليه الدجاج أضيفي#
محارم       على وضعيه الزيت من الدجاج

طبق   في .ورقية

 3

 متوسطة،       نار على نفسها المقلاة في
تذبل     حتى وقلبّيه البصل .ضعي

 4

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%85%D8%B3%D9%85-1457611
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%85%D8%B3%D9%85-1457611


  . الماء       في الذرة نشاء ذوبي وعاء، في
السابق     المزيج إلى الخليط .أضيفي

 5

 السكر      الصويا، صلصة الكاتشاب، أضيفي#
تتداخل.     حتى المكونات قلبّي .والخلّ

 6

 حتى      المكونات وقلبّي الدجاج أضيفي
.تتداخل

 7

 طبق       في المزيج ضعي بالسمسم، زينّي
  . صحة   ألف ً وقدمّيهساخنا !التقديم#



حمصباكستاني   ايدام

المكوّنات
 نباتي    زيت

 كوب    ربع

 كوبان -  حمص

   بطاطس

   1  مسلوقة 

   بصل

   1  مفروم 

   ثوم

   فصوص   4  مهروس 

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565


   زنجبيل

 صغيرة   ملعقة   مهروس

   فلفل

 صغيرة   ملعقة   احمر

   كركم

 صغيرة   ملعقة   نصف

 اسود    فلفل

 صغيرة    ملعقة

 أكواب 3ماء - 

   ملح

 الحاجة    بحسب

   كمون

 صغيرة    ملعقة

   كزبرة

 الرغبة   بحسب   مفرومة

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A7%D8%B3%D9%88%D8%AF-1451106
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A7%D8%B3%D9%88%D8%AF-1451106
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543


التحضير  طريقة
 1

 الزيت       سخّني متوسطة، نار على مقلاة في
حتى       وقلبّيهما والزنجبيل# الثوم أضيفي ثمّ
.يذبلا

 2

 يذبل     حتى وقلبّيه البصل .أضيفي

 3

 والفلفل#      الكركم الأحمر، الفلفل أضيفي
والماء،.       الحمص من كوب أضيفي# الأسود
  . أتركيها    المقلاة وغطي المكونات قلبّي

الحمص     ينضج حتى النار .على

 4

 والكمية      البطاطس أهرسي وعاء، في
    . إلى   الخليط أضيفي الحمص من المتبقية#
حتى       المكونات وقلبّي النار على الحمص
 . والكزبرة.     الكمون الملح، أضيفي تتداخل

تتداخل    حتى المكونات .قلبّي

 5



   . صحة   ألف ً الإيدامساخنا !قدمّي

دجاج   ايدام طبخ

المكوّنات
   بصل

 شرائح      إلى مقطعّ كبير   1  حجم

   ثوم

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198


 ونصف    صغيرة ملعقة   مفروم

   فلفل

 مفروم     1  أحمر

 دجاج    صدر

 مكعبات    إلى   2  مقطعّ

 طماطم    صلصة

 كبيرة    3   ملاعق

 زبادي    لبن

 كوب    ربع

   ملح

 صغيرة    ملعقة

 ماسالا    غارام

 صغيرة    ملعقة

   كركم

 صغيرة    ملعقة

 حار   أحمر   فلفل

 صغيرة    ملعقة

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%AD%D9%85%D8%B1-%D8%AD%D8%A7%D8%B1-1457769
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%BA%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D9%85-%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%84%D8%A7-1457723
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%A8%D9%86-%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D9%8A-1457903
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457657
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%AD%D9%85%D8%B1-%D8%AD%D8%A7%D8%B1-1457769
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%BA%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D9%85-%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%84%D8%A7-1457723
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%A8%D9%86-%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D9%8A-1457903
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9-%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457657
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757


   كاري

 مسحوق   صغيرة   ملعقة

   زيتزيتون 

 كبيرة    3   ملاعق

التحضير  طريقة
 1

 . متوسطة       نار على مقلاة في الزيت سخّني
  . زيدي     يذبل حتى وقلبّيه البصل أضيفي#
المكونات      وقلبّي الأحمر والفلفل الثوم

الفلفل   يذبل .حتى

 2

 حتى       المكونات مع وقلبّيه الدجاج أضيفي#
ذهبي   لونه .يصبح

 3

 الطماطم،      صلصة الزبادي، اللبن أضيفي#
الفلفل#      الكركم، ماسالا، الغارام الملح،

والكاري  .الأحمر

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-1457554
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A-1457830
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86-1457554
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A-1457830


 4

 النار       على المقلاة واتركي الماء أضيفي#
الدجاج   ينضج .حتى

 5

   . صحة    ألف ً الدجاجساخنا إيدام !قدمّي


	طريقة ايدام القرع
	المكوّنات
	طريقة التحضير

	ايدام فيليه سمك
	المكوّنات
	طريقة التحضير

	ايدام خضار باللحم
	المكوّنات
	طريقة التحضير

	ايدام تكا مسالا
	المكوّنات
	طريقة التحضير

	ايدام روبيان صيني
	المكوّنات
	طريقة التحضير
	المكوّنات
	طريقة التحضير

	ايدام حمص باكستاني
	المكوّنات
	طريقة التحضير

	طبخ ايدام دجاج
	المكوّنات
	طريقة التحضير


