
https://recettesfood.com

لحممسبك   ايدام

المكوّنات
   لحمضأن 

 مكعبات    إلى   كيلوغرام   1  مقطعّ

   بطاطس

 مكعبات    إلي   2  مقطعّة

 طبخ    كريمة

   نصفكوب 

   طماطم

   1  مقشرة 

   فلفلرومي 

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%B7%D8%A8%D8%AE-1451124
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/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%B1%D9%88%D9%85%D9%8A-1451132
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%B7%D8%A8%D8%AE-1451124
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
https://recettesfood.com/


 مفروم     1  أخضر

 حار   أحمر   فلفل

 1  

   بصل

   1  مفروم 

 الزنجبيل    معجون

 كبيرة    نصفملعقة   بالثوم

 نباتي    زيت

 ونصف   كبيرة   ملعقة

   ثوم

   فصوص   3  مهروس 

 أسود    فلفل

 صغيرة   ملعقة   ربع

   بابريكا

 صغيرة   ملعقة   ربع

   ملح

 الرغبة    بحسب

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-1457775
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/%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%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%B1%D9%88%D9%85%D9%8A-1451132
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-1457775
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/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%AD%D9%85%D8%B1-%D8%AD%D8%A7%D8%B1-1457769


   كزبرة

   1  مفرومة 

التحضير  طريقة
 1

 نار        على الضغط قدر في اللحم3 ضعي
الأسود.      والفلفل بالملح نكهّي متوسطة

   . لـ  القدر إضغطي بالماء . 45واغمريه دقيقة 
وارفعي       النار خففي الصفير، يبدأ عندما
.الغطاء

 2

 الزيت        سخّني3 متوسطة، نار على قدر في
الزنجبيل      ومعجون البصل أضيفي3 ثمّ

البصل.      يذبل حتي المكونات قلبّي .بالثوم

 3

 البصل       إلي أضيفيه3 المرق، من اللحم3 صفّي
لـ   المكونات دقائق 5وقلبّي .

 4

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874


 الطماطم،      إطحني3 الكهربائي، الخلاط في
  . أضيفي3    الحار والفلفل3 الرومي الفلفل3
مرق        كوبمن وزيدي اللحم إلي الخليط
.اللحم

 5

 البطاطس،     الطماطم، معجون أضيفي3
   . القدر،   غطيّ والكزبرة الملح البابريكا،

لـ       النار على القدر واتركي النار  30خففي

.دقيقة

 6

 المكوناتحتى      وقليّ الكريمة أضيفي
.تتداخل

 7

 في        الإيدام واسكبي3 النار عن القدر إرفعي
  .   . ألفصحة  ً قدمّيهساخنا التقديم !طبق



بالحمر   ايدامسمك

المكوّنات
   سمك

 كبيرة     مكعبات إلى   غرام   400  مقطعّ

   بصل

 مكعبات      إلى مقطعّ كبير   1  حجم

   طماطم

 شرائح    إلي   2  مقطعّة

   فلفل

 شرائح     إلى مقطعّ   1  أخضر

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
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/%D8%B3%D9%85%D9%83-1457616
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
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/%D8%B3%D9%85%D9%83-1457616


   ثوم

 شرائح    إلي   فصوص   3  مقطعّ

   كزبرة

 نصفحزمة     مفرومة

 جافة    كزبرة

 صغيرة   ملعقة   نصف

   كمون

 صغيرة   ملعقة   نصف

   لومي

 صغيرة    ملعقة نصف   مطحون

 أسود    فلفل

 صغيرة   ملعقة   ربع

 كوب     -   ربع الهندي3 التمر أي الحمر معجون

 السمك   تتبيل :مقادير

   كمون

 صغيرة    ملعقة

   كاري

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
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/%D9%84%D9%88%D9%85%D9%8A-1458681
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%AC%D8%A7%D9%81%D8%A9-1458674
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A-1457830
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
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/%D9%84%D9%88%D9%85%D9%8A-1458681
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%AC%D8%A7%D9%81%D8%A9-1458674
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282


 مسحوق   صغيرة   ملعقة

   كركم

 صغيرة   ملعقة   ربع

التحضير  طريقة
 1

  . بالملح      ونكهّيه السمك ضعي وعاء، في
لـ  ً     30أتركيه وجففيهجيدا اغسليه ثمّ دقيقة .

 2

 الكاري      الكمون، أخلطي وعاء، في
مع.      وقلبّيه السمك أضيفي3 والكركم
.التتبيلة

 3

 متوسطة،        نار على قدر الزيتفي سخّني
وقلبّيه       السمك أضيفي3 ثمّ الزيت سخّني3
     . طبق   في السمك ضعي لونه يتغير حتى
ً .جانبا

 4

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A-1457830
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671


 متوسطة،       نار على نفسها المقلاة في
الجافة،      الكزبرة الثوم، البصل، ضعي
  . زيدي    الأسود والفلفل3 اللومي الكمون،
  . قلبّي    الطازجة والكزبرة الحمر معجون

تتداخل   حتى .المكونات

 5

 والفلفل       المغلي الماء من كوب أضيفي3
والطماطم.     الفلفل السمك، زيدي .الحار

 6

 النار       خففي النار، على السمك أتركي
     . ينضج  حتى السمك أتركي القدر وغطيّ

الصلصة  .وتكثف

 7

   . ألفصحة   ً الطبق3ساخنا !قدمّي



بطاطس    ايدام كيفاسوي

المكوّنات
   بطاطس

 مكعبات    الى   4  مقطعة

   بصل

    ً ناعما ً   1  مفرومفرما

   طماطم

 مكعبات    الى   2  مقطعة

 مطحونة    قرفة

 صغيرة   ملعقة   نصف

 أسود    فلفل

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/%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/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212
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/%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/%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/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%B3-1457212


 صغيرة   ملعقة   ربع

 جافة    كزبرة

 صغيرة    ملعقة

   بابريكا

 صغيرة   ملعقة   نصف

 ماسالا    غارام

 صغيرة    ملعقة

   كركم

 صغيرة   ملعقة   نصف

   ملح

 الرغبة    بحسب

 نباتي    زيت

 كبيرتان    ملعقتان

التحضير  طريقة
 1

 الزيت        سخّني3 متوسطة، نار على قدر في
يذبل      حتى وقلبّيه البصل أضيفي .ثمّ

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%D9%84%D8%AD-1458002
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/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AC%D8%A7%D9%81%D8%A9-1458674
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%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
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/%D8%A8%D8%A7%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7-1458192
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-%D8%AC%D8%A7%D9%81%D8%A9-1458674


 2

 الأسود،      الفلفل القرفة، الطماطم، أضيفي3
الكركم      ماسالا، الغارام البابريكا، الكزبرة،

تتداخل.     حتى المكونات قلبّي .والملح

 3

   . قلبّي    البطاطس وأضيفي3 النار خففي
تتداخل   حتى .المكونات

 4

 النار       على واتركيه بالماء المزيج أغمري
البطاطسبالكامل    تنضج .حتى

 5

   . ألفصحة    سفرتك على الإيدام !قدمّي



بالدجاج   سبانخ ايدام

المكوّنات
 دجاج    صدر

 مكعبات    إلى   كيلوغرام   1  مقطعّ

   سبانخ

   غرام   500

   بصل

 مفروم    متوسط   1  حجم

   طماطم

   3  مهروسة 

 كوب -   ربع ماء

   كركم

 كبيرة    ملعقة

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
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/%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AE-1458103
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%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
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/%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AE-1458103
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039


   كاري

 كبيرة    ملعقة

 بودرة    ثوم

 صغيرة   ملعقة   نصف

   ملح

 الرغبة    بحسب

 أسود    فلفل

 الرغبة    بحسب

 نباتي    زيت

 كبيرتان    ملعقتان

التحضير  طريقة
 1

 الزيت        سخني3 متوسطة، نار على قدر في
حتى       وقلبّيها الدجاج مكعبات أضيفي3 ثم

اللون   ذهبية .تصبح

 2

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%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-1457775
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-%D8%A8%D9%88%D8%AF%D8%B1%D8%A9-1458169
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-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
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/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-%D8%A8%D9%88%D8%AF%D8%B1%D8%A9-1458169
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A-1457830


   . زيدي     يذبل حتى وقلبيه البصل أضيفي3
الفلفل3      الملح، الكاري، الماء، الطماطم،
حتى.       النار على المزيج أتركي والكركم
.يغلي

 3

 لـ     المكونات وقلبي السبانخ  15–10أضيفي3

.دقيقة

 4

 وقدمّيه       التقديم3 طبق في الإيدام أسكبي
ألفصحة.   ً !ساخنا

تشيكنهندي   بتر



المكوّنات
 دجاج    صدر

 مكعبات    إلى   4  مقطعّ

 التتبيلة  :مقادير

 ليمونحامض     عصير

 كبيرة    3   ملاعق

   زنجبيل

 صغيرة   ملعقة   مبشور

   ثوم

   مهروسفصّان 

   ملح

 صغيرتان    ملعقتان

 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%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
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/%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%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
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/%D8%B5%D8%AF%D8%B1-%D8%AF%D8%AC%D8%A7%D8%AC-1451039


 زبادي    لبن

 صغيرة    علبة

   كركم

 صغيرة   ملعقة   نصف

 نباتي    زيت

 كبيرة    3   ملاعق

   طماطم

 مكعبات      إلى مقطعّة كبير   4  حجم

 كوب -    أرباع ثلاثة ماء

   ثوم

   فصوص   5

   زنجبيل

 صغيرة   ملعقة   مبشور

   حبهان

 ] هيل ]   1457387  حبهان  /ingredient/)  أي

   قرنفل

   فصّان

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D9%86%D9%81%D9%84-1451154
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D8%A8%D9%87%D8%A7%D9%86-1457387
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
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%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
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/%D9%82%D8%B1%D9%86%D9%81%D9%84-1451154
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D8%A8%D9%87%D8%A7%D9%86-1457387
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84-1457543
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
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%83%D8%B1%D9%83%D9%85-1458671
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%A8%D9%86-%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D9%8A-1457903


 غار    ورق

 2  

   فلفل

 حار     1  اخضر

 طبخ    كريمة

   نصفكوب 

 ماسالا    غارام

 صغيرة    ملعقة

   زبدة

   غرام   100

   كزبرة

 كوب   ربع   مفرومة

التحضير  طريقة
 1

 الحامض،       الليمون عصير ضعي وعاء، في
الأحمر      الفلفل الملح، الثوم، الزنجبيل،3

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-1457530
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%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%B7%D8%A8%D8%AE-1451124
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%88%D8%B1%D9%82-%D8%BA%D8%A7%D8%B1-1458055
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B2%D8%A8%D8%B1%D8%A9-1457874
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-1457530
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%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%B7%D8%A8%D8%AE-1451124
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84-1457757
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%88%D8%B1%D9%82-%D8%BA%D8%A7%D8%B1-1458055


والزيت      الكركم الزبادي، اللبن الحار،
يتحانس.     حتى المزيج أخلطي .النباتي

 2

 المكوناتحتى       وقلبّي الدجاج قطع أضيفي
لاصق.       نيلون بورق الوعاء غطيّ تتداخل
يتشرب       حتى لساعتين الثلاجة إلى وأدخليه

التتبيلة  .الدجاج

 3

 نار        على لاصقة غير عميقة مقلاة سخّني
المتبلة.      الدجاج قطع أضيفي3 متوسطة

تنضج   حتى .وقلبّيها3

 4

 فيطبق       وضعيه المقلاة من الدجاج إرفعي
ً .جانبا

 5

 الماء،      الطماطم، ضعي نفسها، المقلاة في
وورق      القرفل الهيل، الزنجبيل، الثوم،
تنضج.        حتى النار على المزيج أتركي الغار

للهرس    قابلة وتصبح .الطماطم



 6

 اليدوي،     الكهربائي الخلاط بواسطة
 .      ً قوامهناعما يصبح حتى المزيج إطحني3

يكثفقوامه       حتى النار على الخليط3 .أتركي

 7

   . أتركي     الحار والفلفل3 الدجاج قطع أضيفي
 . الصلصة      تكثف حتى النار على المزيج
النار      خفّفي ماسالا، والغارام أضيفي

   . واتركيها   الزبدة زيدي ً الخليطقليلا وحرّكي
النار    أطفئي3 ثمّ .تذوب

 8

   . ألف     ً وقدمّيهساخنا بالكزبرة الطبق زينّي
!صحة



مفروم    لحم كفته ايدام

المكوّنات
   لحم

   غرام   500  مفروم 

   معجونطماطم 

 كوب    ربع

   طماطم

 ومهروسة     3  مقشرة

   بصل

      ً ناعما ً مفرومفرما متوسط   2  حجم

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%B9%D8%AC%D9%88%D9%86-%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457984
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%AD%D9%85-1457907
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B5%D9%84-1457198
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457688
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D8%B9%D8%AC%D9%88%D9%86-%D8%B7%D9%85%D8%A7%D8%B7%D9%85-1457984
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%84%D8%AD%D9%85-1457907


   ثوم

   مهروسفصان 

   ملح

 صغيرة    ملعقة

   بهاراتمشكلة 

 صغيرة    ملعقة

   كمون

 صغيرة   ملعقة   ربع

 أسود    فلفل

 صغيرة   ملعقة   ربع

 حار   أحمر   فلفل

 كبيرة   ملعقة   ربع

   بقدونس

 كوب   ربع   مفروم

   زيتزيتون 

 كبيرة    3   ملاعق

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%D9%82%D8%AF%D9%88%D9%86%D8%B3-1457218
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%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-1457775
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D9%87%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D9%85%D8%B4%D9%83%D9%84%D8%A9-1458200
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282
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%D9%82%D8%AF%D9%88%D9%86%D8%B3-1457218
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%81%D9%84%D9%81%D9%84-%D8%A3%D8%B3%D9%88%D8%AF-1457775
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D9%85%D9%88%D9%86-1457882
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D9%87%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D9%85%D8%B4%D9%83%D9%84%D8%A9-1458200
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%85%D9%84%D8%AD-1458002
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AB%D9%88%D9%85-1457282


التحضير  طريقة
 1

 اللحم      كم الحجم3 متساوية كرات .شكلّي

 2

 ملعقة        ضعي متوسطة، نار على مقلاة في
اللحم3        كرات أضيفي3 ثمّ الزيت من صغيرة

تنضج   حتى .وقلبّيها3

 3

 الكمية        ضعي متوسطة، نار على قدر في
الثوم       أضيفي ثمّ الزيت من المتبقية3

يذبلا    حتى وقلبّيهما .والبصل

 4

 الفلفل     البهارات، الملح، الطماطم، أضيفي3
الطماطم     معجون الكمون، الأحمر،

تتداخل.     حتى المكونات قلبّي .والفلفل

 5

 للصلصة       الساخن الماء من كوب أضيفي3
      . لـ  هادئة نار على القدر أتركي النار وخفّفي

تكثف   8-10 حتى دقائق .



 6

 لـ       النار على واتركيها الكفتة3 كرات 5أضيفي3

تسخن   حتى .دقائق

 7

   . ألفصحة   ً الإيدامساخنا !قدمّي
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