


مقدمة

على ھذه الارض ما یستحق الحیاة     محمود درویش

  ھذا الكتاب جاء نتاجًا لحملة #فلسطین_داري التي امتدت على مدى عشرة أسابیع وجمعت 
عشرات المبدعین الفلسطینین والعرب من شتى بقاع الأرض بمساعدة منصة كوكباد الكریمة.

كان الھدف من ھذه الحملة ھو توثیق وصفات المطبخ الفلسطیني العریق باللغة العربیة 
والحفاظ على ھذا الجزء من تراثنا للأجیال القادمة.

كما تعلمون جمیعًا، یعیش الكثیر من الفلسطینیین بعیدًا عن وطنھم، بعیدًا عن مدنھم وقراھم. 
لم نعد على اتصال مع الأرض و لا النباتات  ولا بأجدادنا و  جداتنا،الاجیال التي تحمل 

ذاكرة المكان. 

ھذا الانفصال یجعلنا كشعب نفقد وبشكل مضطرد اجزاء ھامة من تراثنا وھویتنا سواء كان 
ذلك  بفقدان الأغاني أو القصص الشعبیة أو التاریخ  المحكي أو الوصفات. 

في ھذا الكتاب، نحاول إعادة إنشاء جزء من ھذا الاتصال من خلال توثیق الوصفات 
ومشاركتھا و التركیز على القصص المرتبطة بھا.

فخورون بكم وبالمجتمع الرائع من المبدعین الذین اتحدوا مثل ید واحدة لجعل ھذه الحملة 
اجمل مما كنا نتخیل!

طالما آمنا بقوة الفریق وبأن الجھد الجماعي ھو ما سیصنع الفرق ولكن ما قدمتموه في حملة 
#فلسطین_داري فاق كل توقعاتنا وبدون كل فرد منكم ما كان ھذا الكتاب لیدخل حیز 

الوجود.

“

“



فهرس

الإفطار
من صفحة 6 إلى صفحة 66

 
وصفات بزیت الزیتون

من صفحة 69 إلى صفحة 115
 

المونة 
 من صفحة 118 إلى صفحة 185

السلطات
 من صفحة 188 إلى صفحة 202

الشوربات
 من صفحة 205 إلى صفحة 210

الأطباق الرئیسیة 
 من صفحة 213 إلى صفحة 314

الحلویات 
 من صفحة 317 إلى صفحة 395



الإفطار



“

في ثوبھا الفلسطیني المطرز بألوان الوطن ورائحة الخبز التي تملأ أرجاء 

المكان تحضر الأمھات افطار الصباح، تزین الموائد بصحون الخلیل 

المرسومة یدویا بحب وتملؤھا باللبنة والحمص والفول والفلافل والمربى و 

یتوسط المائدة صحن الفتة المزدان بحبات الصنوبر والسمنة والسماق ویغلي 

على النار ابریق الشاي وفي انتظاره اكواب واغصان من النعنع والمیرمیة 

قطفت للتو.

مشھد صباحي یغمرنا بشعور بالحنین لأمھاتنا وجداتنا واجتماع الاسرة على 

مائدة الافطار.

“



طریقة التحضیرالمقادیر
في وعاء عمیق نقطع الخبز الى فتات صغیرة بواسطة الاصابع.1.
نرطب الخبز بالقلیل من الماء الساخن حسب الحاجة.2.
 نخلط الخبز مع اللبن الجمید بالتدریج و لیس دفعة واحدة لحتى3.

 یتجانس الخلیط و الاحسن تذوق الخلیط حتى نتأكد اذا كان الخلیط
بحاجة اكثر الى اللبن.

نضیف رشة الملح اذا ملوحة اللبن قلیلة.4.

 نفرد الفتة في صحن التقدیم ونزینھا بالبندورة والبصل والنعناع5.
وزیت الزیتون ونقدمھا مع الزیتون والمخللات وصحتین وعافیة.

ملاحظة: ممكن نحتاج اقل او اكتر من اللبن حسب استیعاب الخبز.6.

 الكمیات اللي موجودة بالمكونات تقریبیة لأني بالعادة بعملھا بالنظر7.
وبدون مقاس.

فتة لبن

2 رغیف خبز فریش
1 كوب لبن جمید سائل غیر 

مطبوخ
ماء ساخن لترطیب الخبز

رشة ملح
2 حبات بندورة مفرومین 

ناعم
2 حبات بصل مفرومین ناعم
أوراق نعناع مفرومین ناعم

زیتون ومخللات للتقدیم
زیت زیتون للوجھ

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل البقدونس والبصل الاخضر جیداً بالماء والخل ثم یصفى1.

 ویفرم ناعم مع البصل الیابس، كذلك نأخذ كمیھ من زعتر البلاط مع
 أخذ الأوراق فقط والسیقان للشاي وطبعا نغسل الأوراق وتصفى ثم

تضاف للبقدونس والبصل.
 نضیف البیض للخلیط واحده تلو الاخرى ثم نضیف الملح وجمیع2.

 البھارات معا انا افضل اضافة الشطة المجروشة ولكن على حسب
الذوق.

 نضع مقلاة مسطحة على النار ونضیف ملعقتین طعام زیت زیتون3.
 ونضیف نصف المقدار ویسوى السطح الى ان یحمر من تحت نقلب

 العجة على الوجھ الآخر انا اقلبھا على صحن اكبر من المقلاه
 علشان ما تتقطع عند القلب الى ان یتحمر الوجھ اللي تحت وتستوي

العجة ونضعھا في صحن التقدیم.
 الا ان العجھ لا تؤكل بدون الشاي طبعاً والخضراوات والزیتون ،4.

 نقوم بإعداد شاي الزعیتمان أو زعتر البلاط بإضافة زعتر البلاط
 مع عیدانھ الى الشاي ویغلى قلیلا ویقدم.

عجة بقدونس وزعتر بلاط مع شاي الزعیتمان

3 ضمات بقدونس اخضر 
2 حبات بصل یابس 

بصل أخضر
5-4 حبات بیض

م ص فلفل اسود بھار
م ص ملح

م ص كمون
م ص بھار مشكل حلو

شطھ یابسة خشنھ حسب 
الرغبة

زیت زیتون
زعتر بلاط اذا توفر لدیكم

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نحمص الیانسون والشمر والقزحة والسمسم.1.
 نخلط المكونات الجافة (الطحین / الحلیب الیانسون / الشومر /2.

القزحة / السمسم / السكر / الملح /الكركم).
نضیف زیت الزیتون ونبس العجینة حتى تمتص الزیت.3.
 نضع الخمیرة مع م.ص سكر وربع كوب ماء دافئ ونحرك جیدا4.

ونغطیھا حتى تنتفخ وتختمر.
 نضیف الخمیرة على العجین ثم الماء الدافئ واللبن والخل بالتدریج5.

ونعجن جیدآ ونترك العجینة ترتاح ٣٠ دقیقة.
 ندھن القالب المخصص لھذا النوع من الكعك بزیت الزیتون ونقسم6.

العجینة إلى كرات حسب الرغبة.
 نفرد العجینة على القالب مع الضغط الجید ثم نقلبھا على صینیة7.

مدھونة بزیت الزیتون.
نضعھا في فرن محمى درجة 200 لمدة ٩ دقائق أو أقل.8.
نحمر الجزء العلوي على الشوایة للحصول على لون ذھبي.9.

المخمر الفلسطیني

كیلو طحین
1 و1/2 م.ك خمیرة
2 م.ك یانسون حب
2 م.ك شمر حب

4 م.ك قزحة (حبة البركة)
4 م.ك سمسم

م.ك ملح
1/2 م.ص كركم

4 م.ك سكر
2 كوب ماء دافئ

م.ص یانسون مطحون
كوب زیت زیتون

3 م.ك حلیب بودره
2 م.ك لبن

م.ص خل ابیض

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
بمزج الطحین مع الماء وبضیف رشة ملح.1.
 بضیف الخلیط لمقلاة محمى مسبقا ومدھونھ بالزیت وانزل خلیط2.

العجین دفعھ دفعھ لاعمل مثل قرص البان كیك لكن ارق.
افتت الشراك الى قطع صغیرة.3.
بضیف الزبدة البلدیة للشراك.4.
بسخن كوب حلیب وبحلیھ بالسكر حسب الرغبة.5.
بضیف الحلیب السائل للشراك والزبده وبخلطھم حتى یتجانسوا6.
بخلطھم منیح وھیك بتكون اكلتنا جھزت.7.

المفتوتة

مكونات العجین او الشراك:
كوبین طحین

رشة ملح
كوبین ماء

مكونات خلیط الحلیب:
كوب او كوب ونصف  حلیب

ملعقتین زبدة بلدیة ویمكن 
استبدالھا زبده عادیھ لكن 

البلدیة اطیب
سكر حسب الرغبھ

Ranya's Kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تخلط جمیع المقادیر في وعاء العجان الكھربائي وباستخدام مضرب1.

 العجین، تعجن بإضافة ثلاث ارباع كوب من الماء الدافئ كبدایة مدة 2
دقیقة على سرعة متوسطة.

  ثم نقلل سرعة العجان على سرعة بطیئة ونستمر بالعجن حتى تتشكل2.
 لدینا عجینھ طریة تلصق قلیلا..  كل ما زادت مدة العجن كل ما كانت

العجینھ ھشھ وطریة أكثر.
كمیة الماء تعتمد على حسب نوع الطحین المستخدم3.
 تقطع العجینھ الى كرات بحجم 75غم تقریبا و تترك الكرات على4.

 صینیة مرشوشة بالطحین وتغطى بقطعة من القماش حتى تختمر
 ویتضاعف حجمھا.

 نأخذ كل كرة وتفرد قلیلا بمفرد العجین بشكل دائرة بسماكة ربع سم5.
تقریبا وتترك لترتاح 10-15 دقیقة.

 تحمى مقلاة غیر لاصقة على نار متوسطة حتى تسخن جیداً، نضع6.
 قرص العجین الدائري في المقلاه الساخنھ، عندما تبدأ تظھر فقاقیع
 نقلب القرص على الوجھ الآخر مباشره ونعلي النار تحت المقلاة،

نلاحظ ان القرص بدأ ینتفخ مثل البالون الصغیر! وینفصل من الداخل
 بعد ان یأخذ لون جمیل ننقلھ على صینیة ویغطى بقماشة نظیفة..7.

ونكرر العملیة مع كل اقراص العجین.

خبز عربي

3 كوب و1/2 طحین
1 ملعقة صغیرة خمیرة 

فوریة
1 ملعقة صغیرة بیكینغ باودر

1 ملعقة صغیرة سكر
1/2 ملعقة صغیرة ملح

1/2 كوب حلیب سائل دافئ
1/4 كوب زیت زیتون

ماء دافئ للعجن

Kitchen Maestro .... Nisreen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في العجانة الكھربائیة نضیف مكونات العجین وھي الطحین والزیت1.

 والحلیب والملح والسكر والبیض ونقوم بفحص الخمیرة بوضع
 ملعقة الخمیرة في نصف الكوب من الماء الدافئ ونغطیھ ونتركھ
 لمدة 5 دقائق حتى تفور الخمیرة ونضیفھا على المكونات التي تم

وضعھا بالعجانة او بالعجن بالید.
 نعجنھا منیح لمدة ربع ساعة لحتى تصیر العجینة طریة وملمسھا2.

ناعم نغطیھا ونتركھا تختمر لمدة ساعة في مكان دافي.
 بعد أن تختمر العجینة نعجنھا مرة اخرى مع اضافة الجبنة والسمنة3.

 والزعتر والسمسم وحبة البركة ونعجنھم منیح ونمدھا في صینیة
الفرن ونغطیھا ونخمرھا مرة اخرى.

تخبز بالفرن وصحتین.4.

الفتوت النابلسي

3 كوب طحین
1/4 كوب زیت زیتون

1 كوب حلیب
1/2 ك ماء دافىء

3 ملاعق كبیرة سكر
1 ملعقة كبیرة خمیرة

رشة ملح
بیضة

1 كوب جبنة بیضة
2 م ك من السمسم 

القزحة 
السمنة 

الزعتر الأخضر الناشف

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقلي البصل المفروم والثوم بقلیل من زیت الزیتون حتى یذبل1.
 نضیف البندورة الكرزیة مع قرن الفلفل الى البصل ونتركھا حتى2.

تذبل مع تحریك خفیف.
نكسر البیض في صحن عمیق ونضیف الملح.3.
 نضیف البیض الى البندورة مع تحریك خفیف ونتركھ حتى یطھى4.

تماما.
نضیف الفلفل الأسود وتقدم.5.

شكشوكة

بصلة مفرومة
3 حبات ثوم شرحات
2 علبة بندورة كرزیة
1 فلفل أخضر حر

8 بیضات
رشة فلفل اسمر

Rania Alhamed من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یضاف الزیت إلى المقلاة ویسخن قلیلا على نار متوسطة الحرارة.1.
 یفقس البیض فوق الزیت ویقلى من جھة واحدة مع مراعاة تحریك2.

الزیت بالمعلقة لتغطیة الصفار بین الحین والآخر.
یرش الملح والفلفل والسماق حسب الرغبة.3.
یقدم البیض المقلي مع الزیت والخبز الساخن. صحتین وعافیة.4.

بیض عیون بزیت الزیتون والسماق

3 ملاعق كبیرة معیاریة زیت 
زیتون

2 حبات بیض
رشة ملح

رشة فلفل اسود
سماق حسب الرغبة

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نسلق القرع ثم نصفیھ من الماء مع الاحتفاظ بكمیة الماء لاستعمالھا1.

للخبز.
نقطع الخبز مربعات. نضیف ماء السلق للخبز نتركھ یمتص الماء.2.
 نضع القرع واللبن والطحینھ في الخلاط ونخلطھم جیدا حتى یصبح3.

 المزیج متجانس لكن لا نفرط في الطحن لأننا نحتاج أن نحصل على
مزیج خشن ثم نضیف الملح وعصیر اللیمون.

نضیف خلیط القرع للخبز و یحرك.4.

 یوضع المزیج في طبق التقدیم و یزین بالصنوبر و یرش علیھ زیت5.
الزیتون وممكن اضافة حبات الرمان.

فتة القرع الأصفر (تسقیھ القرع)

كیلو قرع مقشر ومقطع 
مربعات

4 أرغفة (خبز عربي)
2 عصیر لیمون أو حسب 

الذوق
1 كوب زبادي
1 كوب طحینیة

ملح

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یوضع الطحین في صحن العجانة.1.
تضاف الخمیرة المذوبة مع السكر والماء الدافئ واللبن والزیت.2.
تشغل العجانة على سرعة خفیفة وتزداد تدریجیاً.3.
 تقطع العجین دوائر وتحشى بالزعتر المخلوط مع الزیت او اي4.

حشوة حسب الرغبة.
 ترص المناقیش في صینیة الفرن وتدخل إلى فرن محمى مسبقاً على5.

درجة حرارة 200.
تحمر من اسفل اولاً ثم من اعلى وصحتین وعافیة.6.

مناقیش زعتر

2 كوب طحین ابیض
1 كوب طحین اسمر

2 م ك لبن روب
1 م ص خمیرة
1 م ص سكر
1 م ص ملح

1/4 كوب زیت نباتي
1و 3/4 كوب  ماء دافئ 

للخمیرة

sawsan abueljubain من

15

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10790344
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/5044153


طریقة التحضیرالمقادیر
 یصفى لب الكوسا بعد ھرسھ بالشوكة او تقطیعھ بالسكین بشكل ناعم1.

 ثم تضاف لھ البیضة والبقدونس والبصل المفروم والطحین والكمون
 والفلفل الأسمر والھیل المطحون وتعجن بالید حتى تتجانس

المكونات.
 تؤخذ كمیة من المزیج وترص بشكل قرص دائري باستخدام راحة2.

الید المبللة بقلیل من الماء حتى یسھل تشكیلھا.
 تقلى حبات أقراص العجة بالزیت حتى یحمر وجھھا ثم تقلب على3.

الوجھ الآخر.
 تصفى أقراص العجة بعد قلیھا وتقدم كوجبة فطور شھیة بجانب4.

طبق من السلطة الخضراء.

عجة لب كوسا

3 كوب لب الكوسا مھروس 
ومصفى من الماء

1 بیض
1 حبة بصل صغیرة مفروم 

ناعم
1/2 ملعقة صغیرة ملح

كمون حسب الحاجة
فلفل اسمر حسب الحاجة
3 ملاعق كبیرة طحین

بقدونس مفروم حسب الحاجة
1/2 ملعقة صغیرة ھیل 

مطحون
زیت للقلي

Ruba Jaradat من
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طریقة التحضیرالمقادیر
ینقع الخبز بماء سلق الحمص.1.
 یوضع الحمص واللبن والطحینة وعصیر اللیمون والثوم والملح2.

وقلیل من ماء السلق في الخلاط ویخلط جیداً ویوضع فوق الخبز.
 تقلى اللحمة مع السمن والقلیل من البصل المفروم والبھارات3.

وتوضع فوق الخلیط وتزین بالبقدونس والمكسرات وتقدم.

فتة حمص باللحمة

1 كوب حمص مسلوق
3 م ك لبن رائب
2 م ك طحینة
3 فصوص ثوم

1/2 كوب عصیر لیمون أو 
أقل حسب الرغبة

2 رغیف خبز عربي مقطع 
مربعات صغیرة

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
200 غ لحمة مفرومة للوجھ 

2 م سمنة بلدیة

Jana Aljuneidi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
اخلط المكونات ماعدا الزیت.1.
سخن المقلى على حراره متوسطھ، ضع الزیت في المقلى الساخن.2.
بعد حوالي ١/٢ دقیقة ضع خلیط العجة في المقلى.3.
 عندما یتغیر لون العجھ إلى ذھبي، اقلبھا لتستوي. وتصبح جاھزة4.

للتقدیم.

عجة البقدونس

4 بیضات
1/2 كوب بقدونس مفروم 

ناعم
2 ملعقة كبیرة دقیق
2 ملعقة كبیرة حلیب

1/4 ملعقة صغیرة ملح
1/4 ملعقة صغیرة فلفل أسود

1/4 كوب بصل اخضر 
مفروم ناعم

3 ملعقة كبیرة زیت زیتون

Anan. Zahr من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نفرم الحویرنة ونرش علیھا الملح ونفركھا.1.
 نعصر الحریرنة من السائل الذي نتج وھاد السائل بطلع معاه كل2.

المرارة اللي بالعشبة.
نخلط الحویرنة باللبن الزبادي ونضیف لھا زیت الزیتون وصحتین.3.

الحویرنة باللبن

ضمة حویرنة (أعشاب بریة)
كیلو لبن
م ك ملح

زیت زیتون

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء، نضع الماء الفاتر مع السكر والخمیرة نتركھم عشر1.

دقائق.
ننخل الطحین ثم نضع الملح والزیت.2.
 ننزل بالماء المخلوط مع الخمیرة تتدریجیاً ونعجن حتى نحصل على3.

عجینة لینھ لا تلصق بالید.
 نترك العجین یختمر ٤٠ دقیقة ثم نقطعھ ونفرده على شكل رغیف4.

 دائري نتركھ یرتاح ربع ساعة قبل الخبز یفضّل ان تخبز في
 الخبازة الفلسطینیة وبعد الخبز تغطى في قطعة قماش لانھ ینشف

بسرعة.

خبز الكماج الفلسطیني

3 أكواب طحین
ملعقة كبیرة خمیرة فوریة

ملعقة كبیرة سكر
ملعقة كبیرة زیت

 كوب وربع الى كوب ونصف 
ماء فاتر

 ملعقة صغیرة  ملح

Deemah Al Amer من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 توضع المكونات كلھا في مقلاة أو في صاجیة على النار وتترك1.

حتى تنضج.
تقدم مع خبز الطابون الساخن وصحة وھنا.2.

أسھل قلایة بندورة بالثوم

½ كیلو بندورة خضراء 
مقطعة شرائح

5 سن ثوم مقشر ومقطع 
انصاف او أرباع

رشة ملح
رشة شطة

3 ملاعق كبیرة زیت زیتون

من صباح جمال ششتاوي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لتحضیر العجینة: نضع في طبق عمیق الدقیق، البیض، السكر،1.

 الخمیرة، الحلیب، الزیت والملح ونخلط بالید، ثمّ نضیف كمیّة من
 الماء الفاتر، ونعجن حتّى نحصل على عجینة متماسكة ومتوسطة

اللیونة.
 ندھن وجھ العجینة بالقلیل من زیت الزیتون، ونغطیھا بقطعة من2.

 ورق النایلون، ونتركھا حتّى تتخمر، ویتضاعف حجمھا في مكان
دافئ مدة ساعة.

 نقطع العجینة إلى كرات بالحجم المطلوب، وندھنھا بالزیت،3.
ونتركھا حتّى ترتاح.

 لتحضیر الحشوة: ننقع الحلبة في كمیّة من الماء مدة لیلة كاملة، ثم4ّ.
 نسلقھا على نار متوسطة حتّى تنضج مدة عشر دقائق فقط، ثمّ

 نصفّیھا من الماء، ونغسلھا حتّى نتخلص من المرار ثم نضعھا في
مصفاه.

.5ً  یقلى البصل في مقلاة واسعة فیھا القلیل من الزیت بعد فرمھ ناعما
 حتّى یصبح ذھبيّ اللون، ونضیف إلیھ الحلبة بالتدریج مع تقلیبھا

 باستمرار، ثمّ نتبلھا بالملح، البھارات، الفلفل ومكعب الماجي ونترك
المواد حتّى یجفّ ماؤھا.

یمكن تشكیلھا مثل المطبق أو مثل الفطائر العادیة.6.

 ندخل الصینیّة إلى الفرن المسخّن على درجة حرارة مئة وثمانین7.
لمدة عشر إلى خمس عشرة دقیقة، حتّى تتحمر وتصبح ذھبیة اللون.

فطائر الحلبة الفلسطینیة

العجینة:
كیلو من الطحین المُنخل

1 بیض
4 م ك حلیب مجفف
كوب زیت زیتون

م.ص سكر
م.ص ملح

م.ك خمیره فوریھ
كوب زیت آخر لفرد العجین 

(تقریبا)

الحشوه :
حلبة في كمیّة من الماء

بصل
قلیل من الزیت

ملح حسب الذوق 
رشة بھارات
رشة فلفل

مكعب  الماجي

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لعمل العجینة (یفضل عجنھا لیلا) تخلط المواد الجافة معا ثم یضاف1.

 الزیت ونبدأ بإضافة الماء الدافيء بالتدریج حتى تتكون عجینة
ملساء ثم تغطى وتوضع في الثلاجة حتى الصباح.

 في الصباح نخرج العجینة من الثلاجة ونقطعھا إلى كرات حسب2.
 الحجم المفضل لدیكم وتغطى وتترك لترتاح لحین تحضیر

الحشوات.
 یحمى الصاج على النار ثم تخفف الحرارة للوسط ویرش سطح3.

 العمل بالدقیق وترق كرة من كرات العجین بالشوبك حتى تصبح
 رقیقة جداً ثم توضع على الصاج حتى ینشف الوجھ السفلي ویأخذ

لون خفیف جداً.
 تقلب العجینة مباشرة ونبدأ بإضافة الحشوة حسب الرغبة ثم تطوى4.

 ونتأكد من تحمیرھا من الجانبین ثم نرفعھا عن الصاج ونحضر
قطعة جدیدة.

 تقطع فطائر الصاج حسب الرغبة وتقدم مع الخضار والزیتون5.
وصحتین.

فطائر صاج الزعتر والجبنة

مقادیر العجینة:
3 كوب طحین (أبیض وأسمر)

م ص ملح
م ص سكر

م ص خمیرة فوریة
م ك حلیب بودرة

1/4 كوب زیت نباتي
ماء دافيء للعجن

للحشوة:
زعتر مخلوط مع زیت نباتي 

وقلیل من زیت الزیتون
جبن حلوم مع قلیل من 

الموزاریلا ورشة قزحة (حبة 
البركة)

الخضراوات حسب الرغبة:
خیار
بندورة
نعناع
بصل

زیتون مقطع

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تخلط الخمیرة والماء والسكر بوعاء منفصل حتى یتفاعلوا و تظھر الفقاقیع.1.
 یوضع الطحین والبیض والبیكنج بودرة وبنفرك بروس الأصابع مده 25.

 دقیقة لیصیر مثل الرمل، بنضیف الخل وبنفرك ونضیف خلیط الخمیرة
بنعجن شوي وبعدھا بنضیف الحلیب بالتدریج.

 وبنضل نعجن مده 10 دقیقة ولو احتاج طحین بنزید لتتكون عجینھ ما3.
تلصق بالید وناعمھ وكل شوي بنضیف زیت على الید أثناء العجن.

 یدھن وعاء بالزیت النباتي بنحط العجینھ ونغطیھا ونتركھا لتتضاعف4.
حجمھا.

 یحمى الفرن على درجة حرارة عالیة لكن عند الخبیز خففي الحرارة الى5.
220 او 420 فھرنھایت.

تنقل العجینة الى صینیة الخبز وتترك لتخمر مرة أخرى قبل الخبز.6.

 على سطح مرشوش بالطحین نفرد العجین على شكل مستطیل و بعدین بنلفھ7.
متل الاسطوانة ونشكلھا طبعاً خبز القدس معروف بشكلھ البیضاوي.

بعد ان تختمر العجینة بنقطعھا الى كرات ھالكمیة بتعمل خمسة حجم وسط.8.

 یدھن الوجھ بالبیض المخفوق مع الخل والنسكافیھ ویرش بالسمسم بكمیة9.
وافرة.

یقدم كعك القدس مع الزعتر المملح او البیض المشوي.10.

كعك القدس

4 كاسات طحین
ملعقة كبیرة سكر
ملعقة صغیرة ملح

معلقھ كبیره خمیره فوریھ
3 بیض

معلقھ صغیره خل أبیض
1/4 كاسة ماء دافئة
كاسھ حلیب دافئ

معلقھ صغیره بیكنج بودرة

لدھن الوجھ:
 بیضة 

 ملعقة صغیرة  خل أبیض
 رشة  نسكافیھ

كمیة وافرة من السمسم

Fidaa Haddad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة عمیقة وعلى نار متوسطة اسلقي قطع الزھرة بالماء لمدة1.

٥ دقائق وبعدھا صفیھا من الماء.
 في وعاء عمیق اخفقي البیض ثم اضیفي البھارات والطحین مع2.

 الاستمرار بالخفق ثم اضیفي الزھرة والبقدونس والبصل والثوم
 والجزرة المبشورة مع التحریك بالملعقة حتى ما تتكسر كتیر قطع

الزھرة.
 في مقلاة واسعة اضیفي شویة زیت زیتون و بواسطة الملعقة اسكبي3.

 خلیط العجة على شكل أقراص مع مراعاة أبعاد القرص عن الاخر،
قلبي الأقراص على الجھة الثانیة عند احمرار الجھة الاولى.

 أزیلي الأقراص من الزیت وضعیھا على ورق نشاف حتى تتخلصي4.
من الزیت الزائد.

 قدمیھا ساخنة او باردة مع شرحات اللیمون و الخبز العربي و اللبن5.
و المخللات.

 ملاحظة: عند استعمال الزھرة أو البروكلي في الاكل یجب غسلة6.
 جیداً اولاً ثم نقعھ بالماء و شویة خل لمدة لاتقل عن 10 دقائق

للتخلص من آثار مواد الرش التي استعملت خلال زراعتھ.

مشاط او أقراص العجة بالقرنبیط

1 ضمة بقدونس مفروم ناعم
5 بیضات

2 جزرة مبروشة ناعم
2 بصلة صغیرة مفرومة 

ناعم
2 سن ثوم مدقوق

5 م ك طحین
قطع صغیرة زھرة (قرنبیط) 

متوسطة الحجم مغسولة 
ومقسمة
بھار

ملح وفلفل حسب الرغبة
كمون

شطة حسب الرغبة
زیت زیتون للقلي

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقطع الكوسا ونشویھم بالفرن او على مقلاة الجریل مع التقلیب1.

 المستمر حتى یستووا جیداً ممكن اضافة ملعقة صغیرة زیت زیتون
او رش المقلاة بالزیت.

بعد ما یستوي الكوسا بھرسھ بشوكة.2.

بضیف الثوم المھروس.3.

 بضیف كوب لبن الجمید (اللبن بیكون على شكل اقراص یتم النقع4.
 بماء ساخن ثم نخلطھا بالخلاط الكأس حتى یصبح سائل سھل

الاستخدام).
نضع رشة ملح.5.
 نخلط المكونات جیداً وبضیف شویة زیت زیتون على الوجھ عند6.

التقدیم.

المشویة (متبل الكوسا باللبن الجمید)

5 حبات كوسا
كأس لبن جمید

رشة ملح
سن ثوم مھروس ناعم

زیت زیتون

Ranya's Kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
ننقع الحمص بالماء بمعدل ٨ ساعات او طوال اللیل.1.
 نضع جمیع المكونات في الخلاط الآلي (فود بروسسر) كالاتي:2.

 الحمص بعد تصفیتھ من الماء، البقدونس، البصل، الثوم، البطاطا،
 الكمون، الكزبرة، ملح والبیكنج باودر. یخلط حتى یصبح بشكل

عجین.
 عمل الفلافل على شكل دوائر أما بالید او بملعقة البوظة او اذا3.

 توفرت الالیة التي تستعمل لعمل الفلافل یمكن استخدامھا مع محاولة
 غطسھا في الماء بین كل كم مرة حتى تجنب لصق الخلیط بھا.

تكرار العملیة لحین الانتھاء من الكمیة التي نود قلیھا.
 لتحضیر القلي: حمي زیت القلي على نار عالیة في وعاء غمیق او4.

 أي وعاء مخصص للقلي. وضع حوال ٤-٥ قطع فلافل بكل مرة
 لمدة ٦-٧ دقائق، تحریك الفلافل حتى یتم قلیھ من كل الأطراف

 وعندما یمیل لونھ للبني نخرجھ من وعاء القلي ونتركھ جانبًا. نكرر
العملیة حتى ننھي قلي بقیة الفلافل.

 یقدم الفلافل بجانب الطحینیة او بتحضیر ساندویتش بالخبز العربي5.
مع الطحینیة، المخلل، البندورة والشطة الحارة. وصحتین

یمكن حفظ جزء من الخلیط بأكیاس الخاصة بالفریزر لمرة أخرى.6.

فلافل

1/2 كیلو او 2.5 كوب 
حمص ناشف

1 ضمة بقدونس منقبة
حبة بصل مقشرة

4-2 فصوص ثوم مقشرة
حبة بطاطا حجم وسط مقشرة

ملعقة صغیرة كمون
ملعقة صغیرة كزبرة ناشفة

2 ملعقة صغیرة بیكنج باودر
1 ملعقة صغیرة ملح

فلفل أخضر حار حسب 
الرغبة

4-2 كاسات زیت للقلي 
وبحسب حجم الوعاء

من وفاء الشامي
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المقادیر

مناقیش مشكلة على طریقة عمتي 

ثماني أكواب من  الطحین
ملعقتا طعام خمیرة
ملعقتا طعام سكر

1/2 كوب ماء فاتر لتذویب 
الخمیرة

ملعقة ونصف ملح صغیرة
¼ كوب زیت نباتي مع ربع 

كوب زیت زیتون
حوالي كوبان من  الماء الفاتر 

اقل او اكثر حسب نوع 
الطحین

Manal Massoud من

لمناقیش الزعتر:
نصف كوب  زعتر

ربع كوب  زیت زیتون

لمناقیش الجبنة:
نصف قالب  جبنة عكاوي مقطعة لشرائح ومنقوعة 

بالماء لتخفیف الملوحة الموجودة بالجبنة ومصفاة جیدا
ربع كوب  بقدونس مفروم ناعم

ملعقتا  زبدة مذوبة

لمناقیش البصل:
خمس حبات  بصل مفرومة ناعم ومعصورة جیدا من 

الماء الزائد 
ملعقة طعام  معجون الحر

ملعقة صغیرة  معجون البندورة 
نصف ملعقة صغیرة  ملح 

نصف ملعقة صغیرة  حامض اللیمون
ملعقتا طعام  زیت زیتون

سمسم محمص لتزیین مناقیش البصل
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طریقة التحضیر
 في وعاء نضع الخمیرة والسكر والماء ونحرك جیدا ونتركھا جانبا لحوالي الدقیقتین او1.

حتى تظھر فقاقیع على وجھ الخلیط.
 في وعاء كبیر نضع الطحین ونضیف الملح وخلیط الخمیرة مع الزیت ونحرك جیدا2.

 وبعدھا نعجن حتى تتجانس، نتركھا مغطاة لحوالي النصف ساعة او حتى یتضاعف
حجمھا.

نفرد العجین على سطح مرشوش بالطحین ونقطعھا بالحجم یلي نحنا منرغب بھ.3.

 نضع على أقراص العجین، من الحشوات یلي حضرناھا، نتركھا لترتاح لحوالي عشر4.
 الدقائق وبعدھا مباشرة على الفرن المحمى لحوالي العشر الدقائق او حتى یتحمر أسفل

الأقراص، ملیون صحة وھنا.

مناقیش مشكلة على طریقة عمتي 
Manal Massoud من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة صغیرة على نار متوسطة نضع ماء لغلي حبات1.

البندورة.
 نسلق حبات البندورة لمدة دقائق (ھذه الخطوة تساعد على طراوة2.

البندورة ولتسھیل ازالة القشرة).
في طبق عمیق وواسع نضع حبات البندورة المقشرة من الجلدة.3.
بواسطة الشوكة یتم ھرس حبات البندورة.4.
 تتم اضافة اللبن الجمید او اللبنة اذا كانت مستعملة مع تعدیل الملح5.

وخلط المزیج جیداً حتى یتجانس.
 في مقلاة صغیرة وعلى نار متوسطة یتم عمل القدحة و ذلك بقلي6.

الثوم المھروس مع السمنة البلدیة.
 تضاف القدحة على سطح المثومة وتقدم المتومة مع الخبز العربي.7.

وصحتین وعافیة.

مثومة البندورة

2 حبة بندورة حمراء مستویة
1/2 كوب لبن جمید او لبنة

2 فص ثوم مھروس
2 م ص سمنة

ملح حسب الرغبة

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یتم ھرس الفول المقشر على النار وتسخینھ جیداً، ونضیف قلیل من1.

الملح وقلیل من الكمون الناعم.
 خلط نصف مقدار الحمص مع ملعقة طحینھ بالخلاط لیتكوّن حمص2.

مطحون ناعم وبقاء نصف المقدار حب.
 تحضیر الثوم مع الفلفل الاخضر بھرسھم صغیر ونضیف لھم.3.

 لیمونھ وملعقھ كبیره من زیت الزیتون،ونفرم بقدونس وبندورة
للزینة.

 نضیف مقدار الحمص الحب للفول على النار ویقلب ثم ٢ملعقھ4.
 طحینیة ثم مقدار الحمص الناعم مع ١ملعقھ من الدقة (لیمون وفلفل
 وثوم)ویقلب جیداً قلیلا ثم نطفي النار ویوضع في صحن التقدیم

ویزین بالبقدونس والبندورة وباقي الدقھ (لیمون وثوم وفلفل اخضر)
ونضیف كذلك القلیل من زیت الزیتون.

قدسیة

تقریبا 2 كوب فول مقشر
1/2-1 كوب حمص

3 ملاعق كبیرة طحینة
لیمون

فلفل أخضر حار
ثوم

زیت زیتون
بقدونس مفروم للزینة

بندوره مفرومھ 
نصف ملعقة صغیرة  ملح 

قلیل  من الكمون

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نسخن الزیت في طنجرة على نار متوسطة ونضیف الیھ الثوم حتى1.

یتحمر بشكل خفیف (الھدف ھو اكساب الزیت نكھھ الثوم).
 نرفع الثوم من الزیت ونضیف البندورة بحیث یكون السطح2.

المقطوع للأسفل وندعھا لمدة ٥ دقائق.
نقلب حبات البندورة على الجھة المقابلة لمدة 3 الى 5 دقائق.3.
 نعید قلب البندورة لتلامس الجھة المقطوعة قعر الطنجرة مجددا4.

ونتركھا حتى تتكرمل وتتحمر (من 3 الى 5 دقائق).
 تقدم مع رشة من الملح والنعناع المجفف والسماق وقلیل من الزیت5.

الذي قلیناھا فیھ لأنھ غني بالنكھات.

بندورة مقلیة

6 حبات بندورة صلبة 
وحمراء

3 سن ثوم
4 ملاعق كبیرة زیت زیتون

ملح
نعناع مجفف (اختیاري)

سماق (اختیاري)

من سوسن أبوفرحة
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المقادیر

أقراص الزعتر المقدسیة

5 أكواب طحین اسمر
9 أكواب طحین ابیض

3 م ك ملح خشن
1 م ص كربونات صودیوم

1 م ص خمیرة فوریة
3.5 كوب زیت زیتون
3/4 كوب ماء دافيء

5 أكواب زعتر اخضر 
منظف ومجفف مفروم خشن

Shatha alHussieni من

طریقة التحضیر
 یتم وضع الطحین الأسمر والابیض والخمیرة والملح1.

 والكربونات ویتم خلطھا جیداً ثم نضیف زیت الزیتون ونقوم
 بفركھا بالید (وھذه نقطة مھمة جداً) أن نفرك ونبس بالید

 ولیس العجن، كما ھو الحال في المعمول لأنھ إذا ثم عجنھا
سیتغیر قوام الأقراص.

 بعدھا نضیف أوراق الزعتر ونفرك بذات الطریقة. في ھذه2.
 المرحلة إذا أخذت قطعة وحاولتي تشكیلھا تتشكل لدیك

بسرعة.
 اضافة الماء ھنا ایضا حساسة جداً ومھمة، یتم اضافة الماء3.

 بالتدریج وبطریقة البخ (رش الماء فوق الخلیط) ونبس
العجینة (لا نعجنھا) إلى أن تنتھي الكمیة.
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طریقة التحضیر
 حتى تعرفي الفرق قبل اضافة الماء ممكن أن تقومي بتشكیل قطعة ولكن لن تكون متماسكة عند1.

 اخراجھا من القالب، ھنا نقوم باستخدام قوالب تشكیل المعمول الخشب او البلاستیك. عند اضافة
الماء سیُصبِح التشكیل افضل ومتماسك أكثر.

 نقوم بتشكیل العجینة بالقوالب في صواني وعند الانتھاء نتركھا لترتاح لمدة ساعتین ولا یشترط2.
 ان تغطى الصواني ثم نقوم بخبزھا على درجة حرارة 180 من الأسفل والأعلى الى ان تبدأ

بالاحمرار.
 ومن المھم ان لا تطول مدة الخبز لانھا ستصبح صلبة. عند اخراجھا من الفرن تترك حتى تبرد3.

 تماماً، لانھا اذا لم تبرد ستتكسر بالید. نحن في العائلة كل فرد یحبھا بطریقة مختلفة، منا من
 یحب أن یتناولھا كما كانت جدتي تعدھا بقوامھا الذي یشبھ الغریبة ومنا من یحب ان تكون اكثر

صلابة في قوامھا وھنا یتم إضافة ماء اكثر.
 وانا اقترح علیكم ان تقوموا بتجربتھا كما ھي وممكن ان تاخذوا جزء صغیر من العجینة4.

 وتقوموا بزیادة كمیة الماء علیھا، عندھا ستحصلون على نتیجة مختلفة. ھذه الأقراص ناشفة
نوعا ما فیفضل تناولھا مع الجبنة البیضاء وكاسة الشاي.

أقراص الزعتر المقدسیة
Shatha alHussieni من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تُذاب الخمیرة مع السكر بربع كوب ماء دافئ وتترك جانبا.1.
 یوضع الطحین في وعاء، یُضاف إلیھ الملح ویُحرك ثم یُضاف2.

الزیت وباقي الماء الدافئ.
یُعجن لمدة 10 دقائق حتى نحصل على عجینة ملساء متماسكة.3.
تِغطى وتترك تتخمر ٤٥ دقیقة.4.
تُقطع الى كرات صغیرة بحجم البیضة.5.
 تُفرد بالید ثم بالمرق وتوضع على صینیة الفرن وتوضع الحشوة6.

التي ترغبون بھا.
 تخبز بفرن محمى مسبقا بدرجة حرارة 200 مئویة (180 مئویة7.

 اذا مع مروحة) لمدة 15 الى 20 دقیقة حتى تصبح الفطایر ذھبیة
اللون وصحتین وعافیة.

عجینة المناقیش والفطائر

مكونات العجینة :
3 كوب طحین

1 ملعقة كبیرة خمیرة
2 ملعقة كبیرة سكر
1 ملعقة صغیرة ملح

1/4 كوب زیت زیتون
كوب ماء دافئ (حسب نوع 

الطحین)

الحشوة: حسب الرغبة

cooking.journey@  من ناھد الفار
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طریقة التحضیرالمقادیر
نسلق البیض والبطاطا1.
نقطع البطاطا والبیض قطع صغیرة مناسبة لحجم الغماس2.
نتبلھم بالزیت والملح والفلفل وصحتین3.

مفركة الذ بطاطا وبیض المسلوقین

1 بطاطا مسلوقة
2 بیض مسلوقة

3 م ك زیت زیتون
رشة  ملح 
رشة  فلفل

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 توضع الطحینة في صحن التقدیم ویصب الدبس الحلو علیھا بشكل1.

عشوائي.
 اختیاري: من الممكن اضافة رشة من السمسم المحمص فوق2.

الخلطة.
تغمس الخلطة بالخبز الساخن وصحتین وعافیة.3.

دبس وطحینھ وخبزة ساخنھ

1/2 كوب طحینة
1/3 كوب دبس عنب أو تمر 

أو خروب. یمكن التحكم 
بحلاوة الخلطة حسب ذوقكم

رشة سمسم
خبز سخن

من نادیة طملیھ
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المقادیر

اقراص البیض واللحمة الفلسطینیة

للعجینة:
2 1/2 كوب طحین متعدد 

الاستعمالات
1 م ك خمیرة فوریة

1 م ك سكر
2 م ك لبن رایب بحرارة 

الغرفة
1 م ص ملح

1/4 كوب زیت ذرة
1 كوب ماء فاتر

Nivin من

للحشوة:
2 أوقیة لحمة مفرومة ناعم

2 راس بصل مفروم
2 م ك زیت زیتون

8 بیضات
1/2 م ص من البھارات:

بھار
قرفة

فلفل اسود
كركم

ملح حسب الرغبة
2 م ك سمنة لدھن صینیة الفرن

عشبة الفلیّة اذا كانت غیر متوفرة نستعمل 1 ملعقة 
صغیرة من الأوریغانو
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طریقة التحضیر
لعمل العجینة: في وعاء الخلاط نضع الماء و الخمیرة و السكر و الزیت و اللبن الرایب و نخلط جیداً.1.
 نضیف الطحین و الملح و نخلط حتى یتكون عجینة طریة تلتصق بالید، نغطیھا بفوطة مطبخ نظیفة ونتركھا2.

تتخمر في مكان بعید عن مجرى الھواء لحتى یتضاعف حجمھا.
لعمل الحشوة في طنجرة على نار متوسطة نقلب البصل مع الزیت حتى یصبح البصل شفاف.3.
نضیف اللحمة ونقلب حتى تنشف السوائل.4.
نضیف البھارات والملح والفلفل ونقلب ثم نترك الحشوة على جنب حتى تبرد.5.
 في صینیة الفرن ندھن القاع والأطراف ب ٢ ملعقة كبیرة من السمنة و نفرد العجینة بشكل متساوي مع6.

مراعاة عمل حواف العجینة حتى ما ینزل البیض من الأطراف.
 نضع البیضان فوق العجینة مع التحریك العشوائي و نرش رشة فلفل اسود و عشبة الفلیّة ثم نفرد خلیط7.

اللحمة والبصل فوق البیض.
 في فرن محمى مسبقاً على درجة ٤٠٠ف/٢٠٠م و في الرف الأوسط للفرن نخبز قرص البیض لحتى تتحمر8.

العجینة و یستوي البیض تقریبا 20 دقیقة.
یقسم القرص حسب الرغبة وصحتین وعافیة.9.
ملاحظة: كل ما زادت كمیة البصل المستعملة كل ما كان القرص اطیب.10.

اقراص البیض واللحمة الفلسطینیة
Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع الماء الدافئ في وعاء العجن و نضع فوقھ السكر و الخمیرة و1.

نتركھم ٥ دقائق.
 بنزل البیض و الحلیب و نخفقھم جیداً ثم نضیف الطحین مع الملح و2.

 نعجن لتصل الى عجینة متماسكة تلصق بالید قلیلا نخمرھا لمدة
ساعة.

 نجھز البیض و ذلك بوضع نشارة الخشب في قدر من الفخار و3.
 نضع البیض و نغطیھ بباقي النشارة و ندخلھ الفرن لمدة ٤٥ دقیقة

على نار عالیة.
 عند تخمیر العجینة نقطعھا لـ5 قطع ونشكلھا بالشكل المبین4.

بالصورة.
 نتركھا ترتاح 15 دقیقة ثم ندھنھا بالبیض و نرشھا بالسمسم و5.

 ندخلھا الفرن لمدة ربع ساعة من تحت ثم نحمرھا عند خروجھا من
 الفرن نغطیھا بقماش نظیف لان الرطوبة تعطیھا طراوة و تقدم و

علیكم بالعافیة.

بیض حمیم وكعك مقدسي

كوب ماء دافئ
م ك سكر
م ك خمیرة
3 بیض

2 م ك حلیب بودرة
4 ك طحین
رشة ملح

بیض لدھن الوجھ
سمسم

بیض للشوي
نشارة خشب

Mais Afana من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع الدقیق الأبیض مع الدقیق الأسمر مع السكر مع الخمیره و1.

 نخلطھم جیداً ثم نضیف الملح ثم نضیف الماء الدافىء ونعجن حتى
 نحصل على عجینة غیر سائلھ ولا جامده.. نغطي العجینة حتى

تختمر.
 نفرم البندورة والبصل مربعات صغیرة والبصل الأخضر ونرش2.

علیھم فلفل أسود ثم نضیف الخلیط إلى العجینھ.
 نعجن جیداً ثم نتركھا ترتاح. نقرص العجینة أقراص ثم نعملھا على3.

شكل رغیف صغیر ونضیف على الوجھ السمسم وحبة البركة.
نخبز الأقراص في فرن محمي على حرارة ٢٢٠درجة مئویة.4.

الكرادیش

3 كوب دقیق أبیض
1 كوب دقیق اسمر

1 م ك سكر
1 م ك خمیره
1 م ك ملح

1 كوب ونصف ماء دافئ او 
حسب الحاجھ

1 بندورة حجم كبیر
1 بصلة خضراء
1 بصلة ناشفة

1 كوب ونصف زعتر 
أخضر

3/4 كوب زیت

Badria Dajani من
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المقادیر

مناقیش الطابون

4 كوب طحین(نص أبیض ونص 
أسمر)

م ص ملح
1/2 (1 م ك) سكر

م ك خمیرة
3 م ك حلیب بودرة

1/4 كوب زیت نباتي
ماء دافئ للعجن

Reema Awwad من

الحشوات :
زعتر مخلوط مع :

زیت نباتي 
القلیل من زیت الزیتون

جبنة حلوم وموزاریلا مخلوطین مع :
قزحة 

رشة  محلب 
مستكة 

قلیل من زیت الزیتون
حجارة ملساء للخبز علیھا
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طریقة التحضیر
في وعاء عمیق نضع الطحین والملح والحلیب البودرة ونخلطھم معا.1.
 نقوم بعمل حفرة في الوسط ونضع فیھا الخمیرة والسكر والقلیل من الماء الدافىء ونتركھم خمس دقائق حتى تظھر2.

فقاعات أو ما یشبھ الرغوة.
 نضیف الزیت النباتي ونبدأ بالعجن ونضیف الماء الدافئ بالتدریج مع العجن جیداً في كل مرة حتى تتكون عجینة3.

طریة تلتصق بالید.
ننقل العجینة على سطح نظیف ونبدأ بالعجن لمدة ١٠ دقائق على الأقل حتى تصبح العجینة ملساء وغیر لاصقة.4.
ندھن وعاء عمیق بالقلیل من الزیت ونضع العجینة فیھ ونغلفھ جیداً ونضعھ في الثلاجة للیوم التالي.5.
 في الصباح نخرج العجینة من الثلاجة ونقطعھا إلى ٨ قطع متساویة ونلم كل قطعة جیدا حتى تصبح مثل الكرة6.

 ونضع الكرات على صینیة مرشوشة بالطحین ونغلف الصینیة جیداً بالبلاستیك ونتركھا جانبا في مكان دافئ حتى
ترتاح لمدة ساعة.

 في ھذه الأثناء نحضر الحشوات ونتأكد من تصفیة الجبنة جیداً من أي سوائل قبل استعمالھا،ونحمي الفرن على أعلى7.
حرارة ونضع الحجارة الملساء في صینیة وندخلھا للفرن ونتركھا حتى تصبح ساخنة جداً.

نرش سطح العمل بالطحین ونأخذ واحدة من كرات العجین ونفردھا بالشوبك حتى تصبح رقیقة.8.

 ننقل العجینة على قطعة خشبیة دائریة لھا ید وھي خاصة للبیتزا إن توفرت(أنا استخدمت صاجة تیفال لھا ید ولیس9.
 لھا حواف)وممكن استعمال ظھر صینیة أملس أیضاً، وذلك برشھا بالطحین ثم ننقل العجینة المفرودة علیھا ونضع
الحشوة ثم نخرج الصینیة التي تحتوي على الحجارة من الفرن وننقل العجینة فوق الحجارة(سحلوھا تسحیل یعني )

 نعید صینیة الحجارة إلى الفرن من جدید ونراقب المنقوشة حتى تتحمر بالشكل المرغوب وأثناء ذلك نحضر10.
المنقوشة التالیة.

 نخرج الصینیة من الفرن ونرفع المنقوشة على طبق جانبا ونضع المنقوشة التالیة فوق الحجارة ونعید صینیة11.
 الحجارة إلى الفرن من جدید وھكذا حتى انتھاء الكمیة ثم تقدم وصحتین

مناقیش الطابون
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نفتح كل رغیف الى قسمین، ونرتب على صینیة الخبز بحیث یكون1.

الخبز جنبا الى جنبا.
نسخن الفرن إلى درجة حرارة 2180.
خلط البصل مع القلیل من الملح ونعصره حتى تذھب السوائل منھ.3.
 نخلط البصل مع الطماطم، وتتبل بعصیر اللیمون، الملح والفلفل،4.

السماق ونتأكد من الملح. نضیف زیت الزیتون ونحرّك.
نضیف رشة من الماء حتى نستطیع ترطیب الخبز قلیلا.5.
نوزع الخلیط على الخبز بالتساوي ونسقي الخبز بالصلصة.6.
 ندخل الى الفرن، حوالي 15-20 دقیقة حتى تنضج الطماطم جیدا7ً.

ویبدأ الخبز بالاحمرار من الاسفل، نشوي من الاعلى ویقدم فورا.

مملح فلسطیني

المملح:
4 رغیف خبز (عادة یستخدم خبز 

غیر طازج یابس قلیلا)
4 حبات طماطم یفضل ناضجة 

مفرومة ناعم جداً
1 بصلة صغیرة مفرومة ناعم
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

عصیر لیمون
2 ملعقة كبیرة سماق

زیت زیتون
رشة ماء

حصرم ان توفر (عنب اخضر 
حامض غیر ناضج)

Fardos H Al-aghbar من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في قدر عمیق، نغلي ماء مع ملح ونضیف إلیھ الزھرة النظیفة.1.

نتركھا على نار متوسطة لمدة 10 دقائق أو لتصبح طریة.
نصفّي الزھرة من الماء ونتركھا لتبرد ثم نفتفتھا باستخدام یدینا.2.
 نضیف باقي المكونات ونخلطھم جیداً الى ان یتماسكوا. ملاحظة:3.

 كمیة البیض تعتمد على رغبتنا في كثافة الخلیط. ممكن تقلیل الكمیة
 لیصبح الخلیط اكثف ونستطیع تشكیل أقراص المشاط بیدینا، أو

زیادة الكمیة وسكب الخلیط في المقلاة عند القلي.
نسخّن الزیت ونقلي الأقراص لیصبح لونھم ذھبي على الجھتین.4.

مشاط او عجة فلسطینیة

1 رأس زھرة (قرنبیط) حجم 
وسط

ماء + ملح لسلق الزھرة
2 م ك بصل أخضر مفروم
1/3 كوب بقدونس مفروم
1/2 كوب كزبرة مفرومة

2 م ك كمون
1 م ص فلفل اسود

2 م ص ملح
1 م ص بیكربونات 

الصودیوم
3 م ك طحین

8-6 بیض مخفوق
1/4 كوب زیت نباتي للقلي

GoMaMaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط المكونات الجافة، ثم نضیف المكونات السائلة ونبدا بالعجن مع1.

إضافة الماء الدافيء بالتدریج.
 نفرك الجبنة النابلسیة لقطع صغیرة ونخلطھا مع العجین خلال2.

العجن.
 نترك العجینة تختمر لساعة تقریبا، ثم نقطعھا لقطع صغیرة ونفردھا3.

دوائر صغیرة ونقلیھا بزیت حامي كتیر حتى تحمر.
 تقدم مع مخللات او خضار (بندورة وخیار) للفطور أو العشاء4.

وبالعافیة.

خبز زلابیة بالجبنة النابلسیة

3 أكواب طحین (إستخدمت 
الأسمر)

ملعقة صغیرة سكر
ملعقة صغیرة خمیرة

3 ملاعق كبیرة حلیب بودرة
ملعقة صغیرة سمسم

ملعقة صغیرة حبة البركة
رشة ملح

كوب ماء دافيء للعجن تقریبا
جبنة نابلسیة محلاة حسب 

الرغبة

من أریج طاھر ربیع
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء عمیق نقوم بإضافة الماء والسكر والخمیرة والحلیب1.

 وتمزج جیداً ثم نضیف 2 كوب دقیق وتمزج جیداً ثم نغطیھا
ونتركھا لتختمر لمدة ربع ساعة.

 بعد ذلك نضیف بقیة المكونات ونعجن العجینة جیداً ونكورھا2.
ونتركھا لمدة ربع ساعة حتى ترتاح وتختمر جیداً.

نقوم بفرد العجینة وتقطیعھا بقوالب أو فردھا بالصینیة بشكل عادي.3.

 ندخلھا للفرن من أسفل حتى تنضج وتحمر ثم ترفع لیتحمر الوجھ4.
قلیلاً.

 ثم نخرجھا من الفرن وتقدم وعوافي5.

أقراص الزعتر والجبنة

مكونات المرحلة الأولى:
2 كوب ماء دافىء
2 ملعقة كبیرة سكر

6 ملاعق حلیب بودرة
2 ملعقة كبیرة خمیرة
2 كوب دقیق أبیض

مكونات المرحلة الثانیة:
بیضة

ملعقة صغیرة خل
3/4 كوب زیت زیتون

4 أكواب دقیق أو أكثر حسب الحاجة
2 كوب جبنة بیضاء مالحة مبشورة

2 كوب زعتر أخضر
1/4 كوب قزحة
1/4 كوب سمسم
ملعقة صغیرة ملح

نحتاج أیضاً: زیت لفرد العجینة 
ولدھن الصینیة

fatima recipes من
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طریقة التحضیرالمقادیر
ینقع الحمص و یغمر بالماء لمدة 10-١٢ ساعة.1.
في الیوم التالي، یُصفّى الحمص من الماء و یوضع في إناء واسع.2.
یقطع البصل الى ارباع ویضاف الى الحمص.3.
 تغسل ضمم الكزبرة الخضراء والبقدونس وتنقى من العروق الصفراء4.

والشوائب ان وجد.
تفرم الكزبرة والبقدونس فرم خشن وتضاف الى الحمص.5.
 یتم اضافة الثوم والفلفل الأخضر الحار في حالة استعمالھم. یتم خلط المكونات6.

جیداً.
في ماكنة الفرم الكھربائیة ، یتم فرم مكونات عجینة الفلافل حتى تتماسك.7.
حسب الرغبھ، یتم فرم المكونات لتكون عجینھ خشنھ او ناعمھ.8.
یتم اضافة الملح، مسحوق الكمون والحب الكامل وأیضا الكزبره الناشفھ.9.
یتم خلط جمیع المكونات جیداً.10.
 عند ھذه الخطوة، بالإمكان استعمال عجینة الفلافل في القلي، یتم تشكیل11.

 الفلافل بالید، أو بأداة تشكیل الفلافل المعروفة، بعمل كرات صغیرة وتغط
بجھھ واحده بالسمسم وتقلى في زیت القلي الحامي.

بالإمكان تفریز عجینة الفلافل في الاكیاس المخصصة للتثلیح لمده ست اشھر.12.

 یقدم الفلافل ساخنا مع الخبز الطازج و مقبلات و مكملات الوجبة مثل13.
 المخللات، السلطات او شرحات البندورة، صلصة طحینة او بقدونسیھ،

 وبالإمكان تقدیمھ مع بطاطا مقلیھ ولا تنسوا الشطة الحمراء.

فلافل شغل البیت

2 كوب قیاسي حمص
نصف كیلو منظف من 

    الأحجار مغسول ومنقوع لمدة 
12 ساعة

حبتین بصل كبیرتین
ثوم حسب الرغبھ ممكن 

الاستغناء عنھ
ضمتین كزبرة خضراء

ضمتین بقدونس
2 ملعقة كبیرة كمون ناعم
2 ملعقة كبیرة كمون حب

2 ملعقھ كبیره كزبره 
مطحونھ

2 ملعقھ كبیره كزبره حب
ملح حسب الرغبة

فلفل أخضر حار حسب 
الرغبة

ملعقة صغیرة من كربونات 
الصودا

1/4 كوب سمسم ني
زیت للقلي

من أمُ سلام
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المقادیر

مسبحة حمص

2 كوب من خلطة الحمص المفضل 
لدیكم أما البیتیة أو من عند الفوال/ 

الحمصاني
1 و1/2 كوب   حمص حب مطبوخ 

وساخن
1/4 كوب من ماء الحمص الساخن

2 ملعقة طعام معیاریة  طحینة
1 ملعقة طعام معیاریة  عصیر اللیمون

1/2 ملعقة صغیرة معیاریة  ملح
1/2 ملعقة صغیرة معیاریة  كمون
1 ملعقة طعام معیاریة  زیت زیتون

3 ملعقة طعام معیاریة من 

من نادیة طملیھ

تتبیلة فلفل ولیمون:
1 قرن كبیر فلفل حار أو حلو مفروم 

3 حبات  ثوم مفرومة 
رشة  ملح

3 ملاعق طعام  عصیر لیمون/حامض 
3 ملاعق طعام  زیت زیتون

تزین الطبق یكون حسب الرغبة: 
حمص حب 

تتبیلة 
بقدونس 

زیت زیتون
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طریقة التحضیر
 یضاف الحمص الحب مع الماء الساخن والطحینة واللیمون إلى خلطة الحمص الجاھزة ویخلط1.

جیداً.
 یضاف الملح والكمون وزیت الزیتون والتتبیلة إلى مزیج الحمص ویخلط جیداً. یمكنكم الان2.

تذوقھا وإضافة مزید من ھذه المكونات حسب رغبتكم.
تقدم المسبحة في صحن عمیق وتزین بحبات الحمص والبقدونس والتتبیلة وزیت الزیتون.3.
تقدم فوراً مع الخبز الساخن. صحتین وعافیة.4.

مسبحة حمص
من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقلي البصل بزیت الزیتون. نضیف البندورة ونتركھم ربع ساعة1.

یتسبكو ونضیف الملح والفلفل والبھار وحبات الكسكسون والماء.
ونترك الكسكسون یتفلفل على الھدوء لیتفتحوا الحبات ویتفلفلو.2.
 وصحتین یتقدم على الفطور مع لبن رایب مكابیس مخللات زیتون3.

مكدوس.

كسكسون على بندورة

3 م ك زیت زیتون
2 حبة بصل

5 حبات بندورة
2 كوب  كسكسون /مفتول

2 كوب ماء
2 م ص ملح

رشة فلفل وبھار

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
في صحن غمیق نضع الملح كمون نعناع وشطھ.1.
نضیف الزیت واللیمون والخضار.2.
نضیف الفول ونحرك.3.
نزین الطبق بندورة وبقدونس وزیت زیتون.4.

فول مدمس بالخضار

علبة فول مدمس أو فول 
مسلوق ومھروس

بصلة صغیرة مفرومة
سن ثوم مھروس

حبة بندورة مفرومة ناعم
معلقتین كبار فلفل حلو مفروم
ملعقتین كبار بقدونس مفروم
ملعقة كبیرة نعناع مفروم

معلقھ صغیره ملح
ملعقة صغیره كمون

ملعقة صغیره نعناع ناشف
½ ملعقة صغیرة شطة

ملعقتین كبار عصیر لیمون
زیت زیتون

Banan Gharaibeh من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط الطحین مع البیكنغ صودا والملح ثم باستخدام الخلاط1.

الكھربائي نخلط مع الماء والثوم المھروس.
 نضیف البیض بالتدریج ونخلط جیداً حتى نحصل على قوام ناعم2.

أشبھ ما یكون بعجین العوامة تقریبا.
نسخن الزیت في مقلاة عمیقة واسعة.3.
نسكب الخلیط في ابریق شاي لیسھل تشكیلھ بالزیت.4.
 عندما تصبح الأطراف ذھبیة تقلب على الجھة الاخرى. نكرر لباقي5.

الكمیة.
نرش وجھ القرص بالملح ونزین بالسماق ویقدم فورا.6.

قرص الثوم

1 كوب طحین
1-1 1/2 كوب ماء دافئ

5-4 بیض
1 رأس ثوم مھروس

ملح
زیت نباتي للقلي

1/2 ملعقة صغیرة بیكنغ 
صودا

سماق للتزیین

Fardos H Al-aghbar من

53

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/5819504
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/4726391


طریقة التحضیرالمقادیر
نضع الزیت في طنجرة على النار ونضیف البطاطا ونقلب.1.
 نطھو البطاطا على نار متوسطة مع التحریك كل ٥ دقائق حتى2.

تستوي البطاطا وتتحمر.
 نفتح فراغا بین البطاطا ونفقس فیھ البیض ونقلب بلطف ثم نغطي3.

 الطنجرة لمدة 3 الى ٤ دقائق او حتى یصل البیض لدرجة السواء
المطلوبة.

 نضیف الملح والبھار الحلو ونقدم الطبق مع الخبز الساخن4.
وصحتین.

بطاطا وبیض

كوب بطاطا مقشرة ومقطعة 
مكعبات لكل شخص 

(تضاعف الكمیة حسب 
الافراد)

بیضة لكل شخص
2 ملعقة كبیرة زیت زیتون

ملح حسب الرغبة
¼ ملعقة صغیرة بھار حلو

من سوسن أبوفرحة

54

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10794147
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/18446956


طریقة التحضیرالمقادیر
 نضیف الخمیرة الى كوب ماء دافئ ونضیف ایضاً السكر وننتظر1.

من 5-10 دقائق حتى تتفاعل الخمیرة.
 بعد تفاعل الخمیره نضیفھا الى الدقیق من ثم نعجن قلیلاً مع رشة2.

 ملح ونضیف كوب زیت وبیضة ونعجن حتى تتماسك العجینھ
 وتصبح جاھزة نغطي العجینة بقطعة قماش ونتركھا ترتاح لمدة 10

دقائق.
 نعمل على تشكیل أقراص المناقیش ونضع المكونات على العجین3.

منھا بالزعتر والزیت والجبن بالشبت والفلافل.
تخبز لمدة 10 دقائق على درجة حرارة 4.200.

مناقیش فلسطینیة بالزعتر والجبن والفلافل

1 كیلو دقیق
2 ملعقة كبیرة سكر
1 ملعقة كبیرة خمیرة
¼ كوب زیت زیتون

1 بیضھ
1 كوب ماء دافيء

رشة ملح

Chef Fayez Qadas من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقطع الفول قطع صغیرة.1.
نسلق الفول بماء مغلي مع ملعقة صغیرة سكر لمدة 10 دقائق.2.
 نُصفي الفول ثم نقلبھ بزیت الزیتون حتى یصبح لونھ مائل3.

للاحمرار.
 نفقس البیض فوقھ ونضع الملح والفلفل نتركھ على نار ھادئھ 4٥.

دقائق.
یُزین بالسماق البلدي عند التقدیم.5.

بیض بالفول الأخضر 

200 غ فول أخضر مسلوق
3 بیض

3 م.ك زیت زیتون
م.ص ملح

م.ص سماق بلدي

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نحمي الزیت في المقلاة وثم إضافة الثوم والفلفل الحار.1.
 تقلا الثوم والفلفل مع التحریك حتى یصبح لونھا بني اشقر. ثم نبقي2.

 نصفھا مع كامل الزیت بالمقلاة ونضع جزء منھا جانبًا للاستخدام
لاحقا.

 إضافة البندورة للمقلاةً فوق باقي الثوم والزیت، یمكن تقطیع3ً.
 البندورة بشكل دوائر أو مربعات. انا حبیت استخدم البیبي بندورة

وقطعة كل وحدة من النصف.
 تترك البندورة تغلي على نار عالیة بدون غطاء لحوالي عشر دقائق.4.

 ثم إضافة السكر والملح والتحریك بطریقة لطیفة لحفظ شكل
 البندورة. ترك البندورة تغلي على نار متوسطة مدة 10-15 دقیقة

 إضافیة لحین تظھر بشكل مستوي. تقدم ساخنة وتغمس بالخبز
وصحتین.

قلایة بندورة

4-3 حبات بندورة حجم وسط 
مقطعة دوائر أو مكعبات
5-4 فصوص ثوم مدقوقة
1/4 كوب زیت زیتون
فلفل أخضر حار حسب 

الرغبة
1/4 ملعقة سكر

ملح

من وفاء الشامي
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طریقة التحضیرالمقادیر
أولا ینقع الحمص لمدة لیلة كاملة مع رشة كربونات.1.
 یغسل من ماء النقع ویسلق مع رشة كربونات مع إزالة الرغوة عن2.

السطح حتى یصبح طري جداً لمدة ساعة ونصف تقریبًا.
 یصفى ویوضع في محضرة الطعام ویھرس لیصبح كریمي قلیلا3.

ویضاف لھ مكعبین ثلج لیعطي لون فاتح جمیل.
 تضاف الطحینة واللیمون والملح وسن الثوم المھروس والزیت الى4.

 الحمص بالتدریج، نستمر بالطحن لنصل للقوام المطلوب. ممكن
إضافة قلیل من الماء للوصول للقوام المرغوب.

یزیّن بزیت الزیتون والحمص الحب والكمون.5.

الحمص البیتي

2 كوب حمص حب
1/4 كوب طحینة

1/2 لیمونة
1/2 ملعقة ص ملح او حسب 

الرغبھ
1/2 ملعقة ص  كربونات 

صودیوم
1 سن  ثوم مھروس

زیت زیتون
كمون

فلفل حر
حمص حب للتزیین

2 مكعب ثلج
2م كً زیت نباتي

من الزا یاسین 
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نسلق العدس بعد غمره بالماء لمدة نصف ساعة ثم نضیف الملح1.

والكمون والكركم.
 نستخدم الخلاط في ھرسھ ونحضر الدقة في الھاون نصحن الثوم2.

 والفلفل ونضیف اللیمون ثم نضیف دقة الثوم على العدس ونتركھ
على النار لمدة دقیقتین.

 نسكب العدس ونضیف علیھ زیت الزیتون والطحینة ویقدم بجانب3.
الزیتون والشطة والزیتون.

عدس مدمس

كوب عدس بني
ملح حسب الرغبة

رشة كركم
رشة كمون

3 فصوص ثوم
فلفل اخضر

عصیر لیمونة

Mais Afana من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نجھز المكونات.1.
نخلط المكونات الجافة معاً.2.
نضیف 3/4 كوب ماء والزیت.3.
 نخلط لنحصل على خلیط اثقل من خلیط الكیك ونضیف باقي كمیة4.

الماء إذا احتجنا.
نصبھا في قالب مدھون بالزیت ونفردھا لنحصل على طبقة رفیعة.5.
 نضع الحشوة المرغوب بھا ونخبزھا بالفرن على درجة حرارة6.

180 لمدة 10-15 دقیقة.
ونقدمھا ساخنة مع الشاي.7.

مناقیش خالیة من الجلوتین

1 1/4 كوب طحین خالي 
من الجلوتین

2 ملعقة كبیرة سكر
1 ملعقة صغیرة خمیرة

1/2 ملعقة صغیرة بیكنج 
بودرة

1/2 ملعقة صغیرة ملح
1 ملعقة كبیرة زیت زیتون
1-3/4 كوب ماء دافئ

sanabel ata من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 الخطوة الأولى:  تخلط المكونات الأربعة الأولى وتترك العجینھ في مكان1.

دافئ لتتخمر لمدة 15 دقیقة.
 الخطوة الثانیة: تخلط المكونات الباقیة معا مع الحرص على اضافة الماء2.

 بالتدریج حتى تصل العجینة الى اللیونھ المرغوبة. تغطى وتترك  العجینة
في مكان دافئ لیتخمر حوالي ساعة من الزمن.

خلط العجین بملعقة كبیرة. ممكن العجن بالید او بماكینة العجین .3.

 مفرش  یتم تشكیل العجین  في حجم حبة الجریب فروت ویوضع جانبا على4.
نظیف مغطى، لیتخمر مرة أخرى لمدة 15-20 دقیقة.

 یتم تسخین الفرن الى اعلى درجة یصل إلیھا. توضع الأحجار في صینیھ5.
مفتوحھ وواسعھ.

 تُسخن الأحجار في الفرن لمدة نصف ساعة تقریبا، یعتمد على حرارة6.
 الفرن ، المفضل ان تكون الحراره عالیھ، ٥٥٠ درجھ فھرنھایت ما

یساوي ٢٨٠ درجة مئویة.
  یتم ترقیق العجین بالأصابع لتشكیل الرغیف المدور او بشوبك العجین7.

(النشابھ) لتشكیل الارغفة، یُرش الدقیق على سطح طاولة الرق.
 بعد ان یتم تسخین الحجارة  یُخبز الخبز. الخبیز یستغرق حوالي ٤-8.

 ٥  دقائق على كل جانب من الرغیف لیستوى استواء كامل ویتخذ شكل
الحجارة ویصبح لونھ مائل للون الذھبي.

 شكل الأرغفة النھائي یشبھ خبز الطابون.9.

خبز الطابون الفلسطیني

مكونات الخطوة الأولى :
كوب واحد دقیق
كوب واحد ماء

ملعقة كبیرة خمیرة
ملعقة كبیرة من السكر

مكونات الخطوة الثانیة:
إلى  المزیج الأول یتم إضافة:

4 أكواب  من الدقیق
4-3 أكواب ماء
ملعقة كبیرة ملح

ملعقة زیت زیتون
احجار تتحمل الحرارة العالیة 

استعملت احجار من محل 
تنسیق الحدائق

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
جھزوا الخبز المحمص في قاع الطبق.1.
 اسلقوا حبات الحمص في نفس الماء مع اضافة كوب ماء فوقھ لمدة 210.

دقائق.
 استخدموا كوب واحد من حبات الحمص لتحضیر خلطة الحمص، ثم3.

 أضیفوا فوقھ 1/4 كوب من المرقة، اللیمون، الطحینة، الكمون، الملح،
 الثوم ومكعبات الثلج. اخلطوا جمیع المكونات في خلاط كھربائي حتى

یصبح لدیكم مزیج ناعم.
 ما تبقى من المرقة، أضیفوا القلیل جداً فوق الخبز المحمص، ومن ثم4.

أضیفوا ما تبقى من حبات الحمص.
لخلطة اللبن، أضیفوا جمیع مكونات اللبن في طبق آخر وحركوھم جیداً.5.
أضیفوا ربع إلى نصف خلطة اللبن فوق خلطة الحمص، وحركوه جیداً.6.
والآن أضیفوا خلطة الحمص مع اللبن فوق حبات الحمص في الطبق.7.
ثم أضیفوا كل ما تبقى من خلطة اللبن فوقھ.8.
 وأخیراً زینوا الطبق بالمكسرات المحمصة بسمنة أو زیت زیتون9.

والبقدونس والسماق. وصحة وھنا!

فتة حمص

مكونات الحمص:
علبة حمص حب جاھز للأكل

1/4 كوب مرقة الحمص
1/4 كوب عصیر اللیمون

1/4 كوب طحینة
ملعقة صغیرة كمون
سن ثوم، مھروس
ملح، حسب الرغبة

2 مكعبات ثلج

مكونات خلطة اللبن:
كوب لبن

ملح، حسب الرغبة
1/4 كوب عصیر اللیمون

2 سن ثوم، مھروس

الطبقة السفلیة:
خبز عربي مقطع، محمص
مكسرات محمصة للتزیین
بقدونس وسماق للتزیین

Suad Shamma من
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طریقة التحضیرالمقادیر
جمیع المقادیر توضع وتخفق جیداً.1.
 في مقلاة نضع زیت زیتون ثم نضیف خلیط العجة عندما یصبح2.

لونھ ذھبي نقلبھ حتى یستوي ومن ثم نقدمھ.

عجة

3 بیضات
¼ كوب طحین

ملعقة نعناع ناشف
فنجان ماء

بصل أخضر مفروم
كوب بقدونس مفروم
ملعقة صغیرة كمون

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

من مشاعل القحطاني
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طریقة التحضیرالمقادیر
ننقع الحلبة بالماء لمدة یوم.1.
نضیف باقي المكونات للبن ونحفظھ بالثلاجة لمدة اسبوع.2.
یقدم مع الخبز وزیت الزیتون.3.

المِش الغزاوي

كیلو من اللبن
ملعقتان من الحلبة

1/2 م ص حامض لیمون
او عصیر لیمونة
م ص من الملح

3 حبات فلفل حار

Mais Afana من
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المقادیر

معجنات (مناقیش)

مكونات منقوشة السبانخ مع 
الزعتر:

كیلو سبانخ اخضر
نص كوب زعتر اخضر

ملعقة زعتر ناشف
ربع ملعقة فلفل احمر ناشف

جبنھ عدة أنواع
ربع كوب زیت زیتون

ملح

مكونات منقوشة الجبنة:
جبنة مبشورة

زعتر اخضر كمیة قلیلا
فلفل احمر حار وجاف

زیت زیتون
ملح

Amoonah Khader من

منقوشة البصل بسماق:
4  بصل مفروم
ملعقتین سماق
زیت زیتون

ملح
فلفل اسود

منقوشة الزیت وزعتر:
زیت زیتون

زعتر
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طریقة التحضیر
 یفرم السبانخ وزعتر وا البصل یضاف الیھ الزعتر الناشف والفلفل الأحمر حار ناشف، یضاف1.

 الملح والجبنة المبشورة وزیت الزیتون والسماق تخلط جمیع المكونات مع بعض وتفرد العجینة
بشكل دائري وتوزع الحشوة علیھا ثم تخبز بالفرن.

 جبنھ مبشوره ، زعتر مفروم كمیھ قلیلا ، زیت زیتون فلفل احمر حار وجاف ، ملح تخلط2.
المكونات مع بعض وتفرد العجینة بشكل دائري وتوزع الحشوة علیھا ثم تخبز بالفرن.

 منقوشة البصل وسماق ؛ یفرم البصل وینحاس أو ینطبخ مع زیت الزیتون وملح وفلفل اسود3.
 وسماق (مثل طریقة عمل المسخن) حتى یستوي البصل ثم تفرد العجینة بشكل دائري وتوزع

الحشوة علیھا ثم تخبز بالفرن.
 منقوشة الزیت الزیتون مع الزعتر : زیت زیتون وزعتر تخلط المكونات مع بعض وتفرد4.

العجینة بشكل دائري وتوزع الحشوة علیھا ثم تخبز بالفرن.

معجنات (مناقیش)
Amoonah Khader من
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وصفات
بزيت الزيتون



“

"شجرة الزیتون لا تبكي ولا تضحك .ھي سیدة السفوح المحتشمة .بظلھا 
تغطي ساقھا ،ولا تخلع أوراقھا أمام عاصفة." محمود درویش.

لا یلعب زیت الزیتون دورا رئیسیا في المطبخ الفلسطیني فحسب بل یلعب 
دورا محوریا في ثقافة المنطقة وتاریخھا ابتداء من زراعة أشجار الزیتون 
الى قطاف حبات الزیتون وعصرھا  للحصول على ذھب فلسطین الأخضر.. 

زیت الزیتون.

لاعطائكم فكرة عن مدى تأصل زیت الزیتون و موسم قطافھ في التاریخ و 
الثقافة الفلسطینیین نذكركم بأن التقویم الفلسطیني القدیم كان یعتبر موسم 

الزیتون أبا المواسم كلھا و كان یبدأ التقویم السنوي بھ. 

ولا تزال آثار ھذه العلاقة الحمیمة المتأصلة في التاریخ ماثلة حتى یومنا ھذا 
في الوصفات الفلسطینیة التي تحتفل بموسم الزیتون بالكثیر من الأطباق 

التراثیة التي تلمع بحب ذھب فلسطین الاخضر. 

كما ولا زالت الامثال والأھازیج الشعبیة تحفل بفوائد الزیتون و انواعھ و 
طقوس قطافھ و لا تزال اقدم اشجار الزیتون في العالم (والتي یقدر عمرھا 
بین ثلاثة آلاف وخمسمئة عام إلى خمسة آلاف عام) واقفة بشموخ في أرض 
فلسطین لتشھد على علاقة تضرب جذورھا في الأرض تماما كما اشجار 

الزیتون.

“



طریقة التحضیرالمقادیر
 توضع أوراق الھندبة بالماء الساخن وتغلى لمدة ٥ دقائق. ھذا1.

 سیساعد على التخلص من مرارة الطعم. ترفع من الماء المغلي
وتغسل بالماء البارد.

تعصر أوراق الھندبة جیداً من الماء وتفرم.2.

 یقلب البصل بزیت الزیتون على نار متوسطة الحرارة حتى یذبل3.
قلیلاً.

 تضاف الھندبة المفرومة مع الملح والفلفل وتقلب مع البصل والزیت4.
لمدة ٥ دقائق. ترفع عن النار وتوضع جانباً حتى تبرد.

 تخلط كل من الطحینة واللبن والثوم وعصیر وبرش اللیمون والماء5.
حتى الحصول على صلصة الطحینة ذات القوام اللزج.

 تضاف صلصة الطحینة على الھندبة وتخلط جیداً. ھنا یمكنكم تعدیل6.
الملوحة أو الحموضة حسب ذوقكم.

 یزین صحن الھندبة بزیت الزیتون ویقدم بدرجة حرارة الغرفة مع7.
خبز ساخن.

متبل ھندبة بالطحینة واللبن وزیت الزیتون

3 حزم ھندبة خضراء
ماء مع رشة ملح لغلي الھندبة

1/3 كوب زیت زیتون
كوب بصل مفروم ناعم
1/2 ملعقة صغیرة ملح

رشة فلفل اسود
1/4 كوب طحینة

1/4 كوب لبن رایب
ملعقة طعام عصیر لیمون
2 ملعقة طعام ماء بارد
قلیل من برش اللیمون
2 حبات ثوم مھروسة

زیت زیتون ولیمون للتقدیم

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة نضع العدس ونسلقھ حتى تستوي حباتھ جیدا، نضیف1.

 الباذنجان المقشر والمقطع لمربعات صغیرة ونتركھ حتى تستوي
 حبات الباذنجان جیدا، ملاحظة : إذا ماء العدس والباذنجان كان

كثیرا، ممكن نصفیھ قبل ما نكمل باقي الخطوات.
 في مقلاة نضع زیت الزیتون والثوم ونقلیھ حتى یصبح اشقر فاتح،2.

 نضیف الحر المفروم والكزبرة الیابسة والكمون ونقلب وبعدھا
 نضیف الخلیط لطنجرة العدس ونتركھا لتتسبك لحوالي الدقیقتین،

نضیف الملح حسب الذوق.
 نضیف عصیر الحامض ودبس الرمان ونطفئ تحت الطنجرة النار،3.

 نسكب الرمانیة بوعاء التقدیم نزینھا بحبوب الرمان والجوز
 والبقدونس مع رشة زیت زیتون على الوجھ وتقدم ساخنة او بحرارة
 الغرفة مع الخبز العربي أو خبز الطابون مع تشكیلة خضرا وتشكیلة
 كبیس. ھالأكلة من أطیب أكلات زیت الزیتون وفیھا فوائد لا تعد

ولا تحصى.

الرمانیة الفلسطینیة 

كوبان من العدس المغسول 
والمصفى

حبة باذنجان متوسطة الحجم
6 أكواب ماء لسلق العدس

½ ملعقة صغیرة كمون 
مطحون

½ ملعقة صغیرة كزبرا یابسة
ملعقة صغیرة ملح او حسب 

الرغبة
⅓ كوب زیت زیتون

2 حبة ثوم مدقوقین جیدا
حبة حامض معصورة

ملعقتا طعام دبس الرمان 
الحامض

بقدونس للزینة
½ كوب رمان حب حوالي

¼ كوب جوز
قرن حر مفروم ناعم 

(اختیاري)
زیت زیتون إضافي لوجھ 

صحن التقدیم

Manal Massoud من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع العدس في إناء الطبخ ونضیف لھ البصل المقطع مربعات1.

 كبیرة ونغمره بالماء. نضیف الملح والكركم والكمون والبھار. نتركھ
على نار عالیھ ثم وسط.

حین الاستواء نضع الخلیط بالخلاط حتى یصبح مزیج ناعم.2.

 ثم نكون قد عجنا عجینھ كمیتھا قلیلھ عباره عن طحین ورشة ملح3.
 وماء.. نریحھا ثم نرقھا جیداً ونقطعھا إلى شرائح طولیة مثل

الفتوتشیني. نتركھا تجف قلیلا أو نضعھا بالفریزر حتى تجمد.
 نضیف رقائق العجینھ بمقدار كوب ونصف إلى شوربة العدس.4.

نحركھا حتى تستوي.
 ثم نقلي البصل بزیت الزیتون حتى یتحمر ثم نضیفھ إلى السماق5.

 ونضعھ في الطبق ونزینھ بالبصل المرشوش علیھ سماق
وبالبقدونس.

السماط

2 كوب عدس أصفر
ماء یغمر العدس
2 م ك كمون
2 م ك كركم

ملح حسب الرغبة
م ص بھار حلو

بصلة كبیرة مقطعة ارباع 
تسلق مع العدس
بصلة كبیرة للقلي

عجینھ مكونھ من:
رشة ملح

2 كوب طحین او حسب 
الحاجة

ماء حسب الحاجة
2 حبات بصل جوانح 
مرشوش علیھا سماق

كوب بقدونس مفروم للزینة

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تغسل ضمم الخبیزة و تزال الساق الطویلة، أنا أبقي على جزء1.

صغیر من الساق لما فیھ من فوائد. وتفرم فرم خشن.
 في قدر عمیقة یضاف البصل على زیت الزیتون ویقلب ثم یضاف2.

الیھ الخبیزة المفرومة وتقلب حتى تنضج ویصغر حجمھا.
یضاف الملح و الفلفل الأسود حسب الذوق.3.
 تؤكل دافئة أو باردة ویضاف علیھا اللیمون عند الأكل لطعم أشھى و4.

بالعافیة.

وصفة الخبیزة

3 ضمم خبیزة
1 بصلة كبیرة مقطعة 

مكعبات صغیرة
ملح

فلفل أسمر

Rania Alhamed من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع العدس في طنجرة كبیرة نغمره بالماء ونضعھ على النار 1٢٥.

دقیقھ.
نخلط البصل المھروس مع زیت الزیتون والتوابل ونخلط جیداً.2.
بعد نضوج العدس نضیف إلیھ خلطة البصل والبرغل والملح.3.
بعد الغلیان نخفف النار ونغطي الطنجرة ونتركھا ١٠ دقائق.4.
ممكن إضافة ماء مغلي حسب الحاجة.5.

مجدره حمراء او مدقدق

كوب عدس اخضر بحجم 
صغیر منقوع مغسول 

ومصفى
1 بصلة وسط مھروسة ناعم
كاس برغل خشن مغسول

2 كوب ماء مغلي
1/4 كاس زیت زیتون

5 ملاعق بابریكا فلفل أحمر 
حلو

ملعقة بابریكا حاره
ملعقة مردقوش مجفف 

مطحون أو زعتر
1/2 ملعقة  كمون

Muzna Bishara من
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طریقة التحضیرالمقادیر
اخلطي جمیع المقادیر الجافة معا في وعاء كبیر.1.
 أضیفي الجبنة والزعتر الأخضر والسمسم و القرحة مع المكونات2.

الجافة.
 أضیفي زیت الزیتون ثم الماء الدافئ بالتدریج واعجني حتى تلتم3.

العجینة جیداً.
غطیھا واتركیھا في مكان دافئ لتختمر جیداً مده ١ إلى ١ ونصف.4.
 قطعي العجینة إلى كور صغیرة وضعیھا على صینیة فرن علیھا5.

 ورق خبز وادخلیھا إلى فرن على درجة حرارة ٣٧٥ لمدة 15
دقیقة ثم حمري الوجھ.

طابات الجبنة والزعتر

4 كوب طحین
3 كوب زعتر أخضر طازج
2 كوب جبنة نابلسیة مقطعة 

إلى مكعبات او حلوم
1/2 كوب زیت زیتون
1 ملعقة كبیرة خمیرة
1 ملعقة كبیرة سكر

2 ملعقة كبیرة حلیب بودرة
1 ملعقة صغیرة ملح
2 ملعقة كبیرة سمسم
2 ملعقة كبیرة قزحة

1 الى 1 ونصف كوب  ماء 
دافئ للعجن

من الزا یاسین 
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقمع اللوبیا والفاصولیا *بعد غسلھا اولا جیداً ومن ثم تقطع قطع1.

 متوسطھ وتترك جانبا ،نقطع البصل مكعبات متوسطھ وفصوص الثوم
 كل فص یقطع بالنصف طولي ویترك جانبا، نضع البندورة في ماء
مغلي لیسھل تقشیرھا من القشرة وتقطع كذلك مكعبات حجم وسط.

 نجھز ٢طنجره للطبخ ونوضع في كل واحد تقریبا ٣ملاعق كبیره2.
 زیت زیتون ثم نضیف نصف كمیة البصل في كل طنجرة على حدًا ثم

 في واحد فقط نضیف الثوم وھو للفاصولیا العریضة فقط اللوبیا لا
 تحتاج ثوم !!! ویترك الجمیع على النار لیصبح ذھبي اللون ثم تضاف

اللوبیا في الطنجرة بدون الثوم والفاصولیا في الطنجرة الاخرى.
 طنجرة الفاصولیاء العریضة نضیف لھا البندورة على طول وتترك3.

 لیستوي الخلیط كلھ معًا،طنجرة اللوبیا لازم نستمر بالتقلیب الى ان
 تستوي اللوبیا نوعا ما لان البندورة تمنع اللوبیا من الاستواء سبحان

الله !! لذلك عند استواء اللوبیا فقط نضیف البندورة لیتسبك الجمیع معًا.
 عند استواء الصنفین تتم اضافة الملح والفلفل الأسود والبھار الحلو كل4.

 على حسب رغبة الفرد وتطفأ النار وتقدم ساخنة مع خبز ساخن ولا
ننسى الزیتون والمخللات وصحھ والف عافیھ.

لوبیا وفاصولیا عریضھ بزیت الزیتون

1 كیلو لوبیا 
كیلو  فاصولیا عریضة
2 كیلو بندوره حمرا
كیلو  بصل ناشف
8 فصوص ثوم

كمیة وفیرة من  زیت الزیتون
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

بھار عربي حلو

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقشر الباذنجان ونقطعھ مكعبات ونترك شویة قشر منھ ونملحھ1.

ونتركھ لیتخلص من المرارة والماء
نقلیھ بالزیت ونتركھ یتصفى2.
 نقلي البصل بزیت الزیتون ونضیف الباذنجان وعصیر البندورة3.

نضیف الملح والفلفل
 ونترك الطبخة تتسبك وثم نضیف البرغل ونزید الماء اذا احتاج4.

 لیكمل فلفلتھ ونتركھ عالھدوء الھدوء وصحتین مع لبن وكبیس
وبصل اخضر وصحتین

متلتة البرغل بالباذنجان

كوبین برغل
كوب بندورة معصورة
1/3 كوب زیت زیتون
بصل اخضر او ناشف

ملح وفلفل اسمر حسب 
الرغبة

حبة باذنجان  كبیرة

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل أوراق الھندباء جیداً ونضعھا في طنجرة مع الكربونات1.

ونضیف الماء.
 نضعھا على الغاز وعندما تبدأ بالغلیان ننتظر دقیقتین ثم نضعھم في2.

مصفاة.
 نضع الزیت في مقلاة واسعة ونضیف البصل المقطع شرائح ونقلبھ3.

بالزیت.
 ثم نضیف الملح على البصل ونقلب حتى یقترب من الاستواء4.

ونضیف أوراق الھندباء المسلوقة ونقلبھا مع البصل.
نضیف الملح وشرائح الفلفل الجاف وملعقة الكزبرة الخضراء.5.
نقلبھم قلیلا ونطفئ الغاز وتزین بشرائح اللیمون وتقدم.6.

الھندباء بزیت الزیتون

1/2 كیلو من أوراق الھندباء 
الخضراء

5 حبات بصل وسط مقطع 
شرائح

ملعقة وسط ملح
رشة خفیفة من فلفل احمر 

جاف
1/2 كوب من زیت الزیتون

ماء لسلق الھندباء
1/2 ملعقة صغیرة كربونات

ملعقة كبیرة من الكزبرة 
الخضراء المفرومة 

(اختیاري)

hanadi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نخلط الطحین، الزیت، الخمیرة، السكر ورشة الملح.1.
 نضیف ماء دافئ حسب ما تحتاج العجینة یحب ان تكون متماسكة2.

ولیست رخوة.
 نتركھا ترتاح نصف ساعة ثم نردد العجین (یعني بنعجنھ عجنھ3.

 خفیفھ حتى یطلع منھ الھوا) بتركھ یتخمر لمدة ساعة ونص على
الاقل.

ثم ابدأ العمل بالعجین اقطعھ لكرات متساویة الحجم.4.

 ثم اضغط على ھذه الكرات باصابعي لتصبح دائریة الشكل واتركھا5.
ترتاح 10 دقائق.

ثم ارقھا بالشوبك على شكل رغیف دائري.6.

 بحمي الفرن و بضع فیھ صینیھ حتى تسخن لمدة عشر دقائق ثم7.
 اضع الارغفھ على الصینیة الساخنة واضعھا في الرف السفلي من

الفرن على درجة حرارة عالیة لمدة خمس دقائق.
 اتفقد الارغفة الملاتیت من الأسفل وانتظر علیھا حتى تنضج ممكن8.

 تأخذ عشر دقائق او ربع ساعة بفرن الغاز على اعلى حرارة بحمر
 الوجھ بالشوایھ لمدة دقیقتین ثلاث حتى تأخذ لون حلو وصحة

وعافیة.
 ھیك بتكون مقرمشة على الأطراف وطریة بالنص ولذیذة9.

ملاتیت

كوبین طحین قمح (اسمر)
كوبین طحین ابیض
كوب زیت زیتون

كوب سكر
ملعقة خمیرة ممسوحھ

رشھ ملح
1/2 كوب ماء او اقل حسب 

الحاجة

Ranya's Kitchen من
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المقادیر

ورق عنب بالزیت یالنجي

1/2 كیلو ورق عنب اخضر 
او مرطبانات

1 كوب رز مصري
1 بصلة مفرومة ناعم
2 م ك زیت زیتون

2 حبة بندورة مفرومة ناعم
1/2 كوب بقدونس مفروم 

ناعم
1/4 كوب نعنع أخضر 

مفروم ناعم
2 فص توم مھروس
2 م ك دبس رمان

1/2 م ص 

Nivin من

كل من:
قرفة 

بھار حلو 
كمون

 شطة مجروشة
ملح وفلفل حسب الرغبة

شرحات بندورة وبطاطا للوضع في قاع الطنجرة

للصوص:
2 كوب ماء او مرق دجاج

عصیر 2 لیمونة
2 م ك  زیت زیتون
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طریقة التحضیر
اغسلي الرز وإنقعیھ لمدة عشر دقائق وبعدھا صفیھ من الماء.1.
في وعاء عمیق، اخلطي جمیع مكونات الحشوة.2.
 اسلقي ورق العنب اذا كان اخضر لمدة دقائق بالماء المغلي اما اذا كان المستعمل مرطبان فاغسلیھ3.

بالماء الساخن.
في قاع طنجرة الطبخ ضعي شرحات من البندورة والبطاطا ولفي ورق العنب بالشكل المعروف.4.
 ضعي طنجرة الورق على نار متوسطة مع اضافة مكونات الصوص علیھا ووضع صحن فوقھم5.

حتى یفضل الورق متماسك.
عند الغلیان خففي النار واطبخیھا على نار ھادئة حتى تنضج وصحتین وعافیة.6.

ورق عنب بالزیت یالنجي
Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في قدر متوسط الحجم، یغمر العدس بالماء ویطبخ حتى مرحلة ما1.

 قبل الاستواء بقلیل، في ھذه الأثناء تقلى شرائح البصل بزیت
 الزیتون حتى تصبح ذھبیة ومقرمشة (ممكن اضافھ ملعقھ كبیره من
 الطحین لشرائح البصل للحصول على بصل مقرمش اكثر). نرفع
البصل و یترك جانبًا ونحافظ على زیت الزیتون لیستعمل لاحقا.

 یضاف البرغل المغسول والمصفى والملح والفلفل والكمان، نضبط2.
 كمیة الماء بحیث تغمر المكونات بقلیل، بعد الغلیان، نخفض

 الحرارة ویغطى ویترك حتى تمام الاستواء. یرفع القدر عن النار
ونضیف الزیت الذي استعملناه لقلي البصل وتقلب المجدره برفق.

 تقدم مع رشة من زیت الزیتون والبصل المقرمش إلى جانب السلطة3.
واللبن.

مجدره البرغل

1 2/1 كاسة  عدس بني 
مغسول ومصفى

3 كاسات برغل خشن 
مغسول ومصفى

1 بصلة كبیرة مقطعة شرائح
4/1 كاسة زیت زیتون
2 ملعقة صغیرة ملح

2/1 ملعقة صغیرة فلفل اسود
2/1 ملعقة صغیرة كمون

Lama F Gharaibeh من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 للعجینة نخلط كل المكونات في العجانة لمدة ٦ دقائق او على الید1.

 لمدة ١٠ دقائق حتى تصبح عجینة متماسكة غیر لاصقة بالید.
وتترك لتخمر لمدة ساعة او اكثر قبل البدء بعمل الأقراص.

 یخلط البصل المقطع وأوراق الزعتر المغسول والمصفى مع كل2.
البھارات حتى تتجانس.

 نبدأ تقطیع العجینة قطع صغیرة ونمدھا على سطح مدھون بزیت3.
 الزیتون لسھولة فردھا، ممكن نستخدم صینیة لھذه الخطوة. نضع

 معلقة كبیرة من خلیط الزعتر وسط العجینة ثم نضع الأطراف فوق
 بعض. ثم نضع طبقة ثانیة من الزعتر مع الاستمرار بقدر وضغط

العجینة في كل خطوة لتكون رقیقة.
 الف العجینة لتصبح مثل الصورة وترق بالید لتصبح رفیعة.4.

وتوضع بصینیة الخبز.
 یخلط في فرن محمى على درجة ١٧٠ حتى یتحمر. بعد خروجھ من5.

الفرن یدھن بخلیط ماء وزیت زیتون لیبقى طري ویترك لیبرد.

أقراص الزعتر الأخضر

500 غم أوراق زعتر 
أخضر مغسولة

2 بصل احمر او ابیض 
مقطع صغیر

1/4 كوب زیت زیتون
م.ص فلفل ابیض

م.ك ملح
شطة حمراء حسب الرغبة

عصیر لیمونة صغیرة
1/4 كوب زیت زیتون

2 م ك سماق

العجینة:
كیلو طحین ابیض

ملعقة كبیرة خمیرة فوریة
ملعقة صغیرة  سكر
نصف كوب  ماء

كوب او كوب ونصف ماء 
فاتر

 kefah @jafraenterprises من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 اولا نقوم بشوي حبات الباذنجان ولو كان الشوي على الفحم اطیب1.

وأطیب نضع الحبات جانبا حتى تبرد ونستطیع تقشیرھا.
 نقوم بتقشیر الباذنجان ونصفیھ من أي سوائل تترسب منھ نھرسھ2.

 بالشوكة بشكل ناعم جداً. ممكن ھرسھ بماكنة الكھرباء لكن ھرسھ
بالشوكة والسكین أطیب بكثیر.

 نضع على الباذنجان كل من اللبنة والطحینیة واللیمون والملح والثوم3.
 المھروس ونخلطھم جیداً حتى یتجانسوا. نضعھم في طبق ونزینھ

بالسماق ونضع علیھ كمیة وفیرة من زیت الزیتون وصحتین.

متبل الباذنجان

حبتین باذنجان كبیرتان
4 ملاعق طحینة سائلة

معلقتین لبنة أو ثلاث ملاعق 
لبن

ملح حسب الرغبة
لیمون

2 فص ثوم
زیت زیتون

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة عمیقة وعلى نار متوسطة اسلقي البرغل في الماء لمدة1.

 تقریبا 10 دقائق او حتى یفتح ولو فضل شویة ماء من ماء السلق
معلش.

اضیفي لبن الجمید وعصیر البندورة ورب البندورة الى البرغل.2.

 اتركي الخلیط یطبخ على نار ھادیة لمدة 20-30 دقیقة او حتى3.
یجمد الخلیط قلیلاً.

 اسكبي اللبنیة في صحون التقدیم وفي مقلاة صغیرة وعلى نار4.
 متوسطة حمري الثوم المدقوق مع زیت الزیتون واضیفي القدحة

فوق صحون اللبنیة.
تقدم مع الخبز العربي والزیتون والمخللات والف صحة وھنا.5.
 ملاحظة: یمكن تعدیل كمیة عصیر البندورة واللبن المستخدم حسب6.

 الذوق و لكن یجب ان تكون نسبة اللبن الى البندورة ثلث الى ثلثین
ویمكن أیضا تعدیل الملح اذا كان لبن الجمید غیر مالح.

لبنیة برغل

6 كوب لبن جمید سائل
3 كوب عصیر بندورة فرش

1 م ك رب البندورة
1 كوب برغل خشن مغسول 

ومصفى
ماء لسلق البرغل

زیت زیتون
ثوم مدقوق للقدحة

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 اغسل البصل والبرغل، افرم البصل إلى قطع مربعة ومتوسطة.1.

 اقلي البصل بزیت الزیتون على حرارة متوسطة، حركي البصل
حتى لا ینحرق.

 عندما یصبح لون البصل بني، ضع ٤ كوب ماء ساخنة على البصل2.
 حتى یغلي. ضع العدس والملح وتطبخ على حرارة منخفضة لمدة

عشرین دقیقة.
 وخلال ذلك یكون العدس قد استوى. أضف البرغل إلى وعاء الطبخ3.

 لیغلي وبعد ذلك تطبخ على حرارة منخفضة لمدة عشر دقائق والف
صحة.

مجدرة حمراء

1 كوب عدس
1/2 كوب برغل خشن

4 كوب ماء
3 حبات بصل (حجم متوسط)

1/2 كوب زیت زیتون
1 1/2 ملعقة صغیرة ملح

Anan. Zahr من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 ملاحظة: في ھذه الوصفة، یتم استعمال الفول الاخضر الطازج اذا1.

 وجد في موسمھ یستعمل القشر وحبوب الفول معًا.
 في حالة عدم توفر الفول الأخضر في غیر موسمھ، بالإمكان2.

 استعمال حبات الفول الاخضر المثلج وھو متوفر في محلات تسوق
الطعام بوفرة.

 یتم تقطیع الفول وازالة الخیوط عن جوانب القشر. یغسل جیدا3ً.
ویصفى من الماء.

 في قدر الطبخ، یتم اضافة زیت الزیتون ویسخن ویضاف البصل4.
المقطع الى مكعبات ویقلب مع الزیت حتى یصبح شفافًا

یضاف الفول الأخضر ویقلب قلیلا وبرفق.5.

 یضاف الملح والفلفل الأسود وربع كوب من الماء، یغطى الفول6.
ویطبخ على نار ھادئة حتى ینضج. حوالي النصف ساعة.

 في آخر مرحلة من الطبخ، یضاف الثوم النيء المھروس والكزبرة7.
المفرومة ویحرك الفول معھما.

 یرفع عن النار. یقدم في حرارة الغرفھ مع الخبز الطازج ومكملات8.
 الوجبة من شرائح اللیمون، الفلفل الاخضر، البصل الاخضر

والمخللات المشكلة.

فول اخضر بزیت الزیتون

1 كیلوغرام فول أخضر 
طازج

بصلة كبیرة مفرومة
1/4 كوب زیت زیتون
ضمة كزبرة خضراء

4-3 أسنان ثوم مھروس او 
حسب الرغبة

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع نقر الكوسا في طنجرة ونضعھا على نار ھادئة ونغطي1.

الطنجرة.
نتركھا حتى تخرج الماء منھا ونتركھا حتى تستوي.2.
اذا استوت وعلیھا كمیة ماء نصفیھا من الماء.3.
بالخلاط نضع نقر الكوسا ونخلطھ.4.
 نضعھ في صحن ونضع فوقھ الملح واللیمون والثوم والفلفل5.

 والطحینة ونخلطھم حتى یتجانسوا مع بعض ونزینھ بزیت الزیتون
وھون أضفت أیضا مخلل مشكل على الوجھ.

 وصحتین والف عافیة یارب6.

متبل كوسا

5 حبات  نقر الكوسا 
نص كوب طحینیة

1 حبة لیمون
ملعقة صغیرة ثوم

رشة فلفل حار (اختیاري)
رشة ملح

زیت زیتون، للزینة

من لارا مناصرة
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طریقة التحضیرالمقادیر
یسلق العدس1.
تفرم ربطات السلق فرم خشن بعد غسلھ جیدا2ً.
 یصفى العدس ویطحن یترك قدر نصف كوب للاضافة على وجھة3.

الحماصیص
 تضاف كمیة العدس المطحون على كمیة السلق المطحون وباقي4.

العدس الحب
على الوجھ تضاف كمیة من زیت الزیتون والثوم واللیمون والكمون5.

حماصیص

1 كوب عدس منقى ومغسول
3 ربطات سلق

رشة كمون
1 لیمون

ملح
زیت زیتون
5-4 سن ثوم

sawsan abueljubain من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 غسل جمیع الخضار جیداً ووضعھا في صواني للشواء في الفرن1.

 یفضل الباذنجان لوحده وباقي الخضار معًا لوحدھا وتقلب اثناء
الشوي.

 بعد استواء جمیع الخضار یتم تقشیرھا (الباذنجان-الفلفل-والبندورة)2.
 بعد إزالة القشرة عنھم یفرم صغیر ویوضع في جاط كبیر والثوم

یدق في الھاون الخشبي مع قلیل من الملح.
 یوضع الثوم فوق الخضار المفرومھ ویدق الخلیط معًا في المدقة.3.

 جیداً ویخلط معًا ویضاف لھ الملح وقلیل من الفلفل الأسود حسب
 الذوق ویوضع في صحن التقدیم ویزین بالبقدونس المفروم ویوضع

 كمیة وفیرة من زیت الزیتون على الوجھ ویقدم مع خبز ساخن
صحة والف ھنا.

مثومة باذنجان

2 كیلو باذنجان كبیر
1 كیلو بندورة حمراء

3 حبات فلفل رومي أحمر
3 قرون فلفل حار احمر 

(شطھ)
12 سن  ثوم
بقدونس للزینة

3 ملاعق كبیره زیت زیتون
ملح وفلفل اسود حسب الرغبة

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقطع الكوسا ونقلیھا بالزیت وعندما یصبح لونھا ذھبي نضیف الثوم1.

ونقلب حتى تتشبع بالنكھة.
نخلط اللبن جیدا مع الملح ونضعھ في صحن التقدیم.2.
 نضیف الكوسا والثوم فوق اللبن ونرش على الوجھ سمّاق ورشة3.

ملح والقلیل من زیت الزیتون.

مقبلات كوسا باللبن

3 حبات كوسا مقطعھ حسب 
الرغبھ

1 سن ثوم مھروس
170 غ لبن زبادي أو رائب

رشة ملح
رشة سمّاق

1/4 كوب زیت زیتون 
(للقلي والتقدیم)

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 غسل القرع جیداً بالماء والخل ثم الماء اكثر من مره،، تقشیر القرع1.

في مقشرة البطاطا وثم تقطیعھ مكعبات متوسطھ ویترك جانبا.
 ان ننقع البندورة في ماء ساخن لیسھل تقشیره وأثناء ذلك فرم البصل2.

 مكعبات متوسطة ثم نضع زیت الزیتون في القدر ووضع البصل
فوقھ وتقلیبھ لیصبح ذھبي اللون ثم نضیف القرع ویقلب معًا.

 بعد تقشیر البندورة تقطع مكعبات متوسطة قلیلا وتضاف الى القرع3.
 بعد تسبیكھ جیداً مع البصل وثم تضاف البھارات والملح ویترك على

نار ھادئھ الى الاستواء وصحھ والف عافیھ.

خرط قرع او یقطین

1 كیلو قرع اخضر
1 كیلو بصل ابیض
1 كیلو بندوره حمرا

ملعقة صغیرة  ملح حسب 
الذوق

رشة  بھار حلو
رشة  فلفل اسود

2 ملعقة كبیرة زیت زیتون

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 بعد قطف أوراق الزعتر المثلجة لا تغسل أبدًا، توضع في أكیاس1.

 للتجمید ولھا إغلاق ویسحب الھواء منھا علشان تبقى خضراء ولا
تسود، اذا انغسلت راح تسود الأوراق.

 تُخرج من الفریزر وتوضع في جاط كبیر وعمیق ونضع فوقھا ماء2.
 مغلي وفیر لیغمرھا تماما فیرجع اللون الأخضر للورق وتترك فتره

١٠دقائق تبرد قلیلا وتنزل كل التراب من الأوراق.
 نحضر جاط آخر كبیر وننشل الأوراق من الجاط الاول مع عصر3.

 المنشول ونضعھ في الجاط الثاني ثم نضیف ماء نظیف للجاط الثاني
 لتغمره ونغسلھ مرة أخرى ثم ینشل بالعصر الى جاط ثالث

للتحضیر.
 یقشر البصل ویفرم ناعم نوعا ما ویوضع فوق أوراق الزعتر ثم4.

 نضیف كمیة من زیت الزیتون و٢ملعقة كبیرة ملح و٢ملعقة كبیرة
 سماق وقلیل من الشطة أنا أفضلھا بكثرة بتعطي طعم حرورة بسیطھ

 ثم یقلب الخلیط بالید جیداً لیتجانس وممكن التأكد من الملح على
حسب الذوق.

أرغفة الزعتر الأخضر

أوراق زعتر أخضر طازج 
أو مثلج

٢ كوب زیت زیتون
2 كیلو طحین قمح أو 3/4 

قمح وربع أبیض حسب 
الرغبة

٢ ملعقة كبیرة ملح
٢ ملعقة كبیرة  سماق

ملعقة ونصف كبیرة بیكنج 
صودا

شطة مجروشة
8-6 رأس بصل یابس

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیر
 وأخیرًا نضع ملعقة ونصف كبیرة من البیكنج صودا لأن العجینة لیست بالتخمیر أي بدون خمیرة ویقال لھ1.

 (عجین عویص) ممكن نعملھ بالتخمیر حسب الرغبة لكن الأصل بدون خمیرة. ویترك في جاط مغطي تقریبا
ساعة لیرتاح.

 الآن یتم تحضیر العجین، نضع ٢ كیلو طحین قمح وأبیض وینخل اولا ثم نضیف الملح و٢ كوب من زیت2.
الزیتون ویبس بالید جیداً، ثم نضیف الماء تقریبًا لتر ماء دافئ على حسب ما تتماسك العجینة.

 ثم نبدأ العمل ونحتاج لسدر آخر نفرد العجین فیھ واحدة واحدة وحشوھا وتطبیقھا ثم كل واحدة توضع في3.
 صینیة دائریة للخبز على قد حجم الرغیف وتدھن اولا في زیت زیتون ویرق بالید الرغیف ویخبز بالفرن

الى بدایة الاحمرار یقلب للوجھ الآخر وھكذا الى نھایھ الخلیط.
 بعد ساعة أو اكثر نحتاج لسدر نضع فیھ زیت زیتون ویدھن ونقطع العجین قطع كور كبیرة نوعا ما وتترك4.

ترتاح كذلك ساعة قبل البدء بعمل الارغفة.
 ملاحظة: بعد إخراج كل رغیف یوضع في جاط كبیر ویدھن بالفرشاة بزیت زیتون لأجل ما ینشف. صحة5.

وعافیة مع الزعتر الأخضر.

أرغفة الزعتر الأخضر
Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع الفول في إناء الطھي ونغمره بالماء نتركھ على نار متوسطة1.

ونحركھ بین الحین والآخر لحین الاستواء.
نضع الفول بالخلاط نتركھ حتى یھرس جیداً.2.
 نغسل الملوخیة المجففة ثم نضیفھا للفول ونتركھا تستوي مع الفول3.

 لمدة نصف ساعة ثم نضیف علیھا الثوم والفلفل الحراق وعین
جراده المدقوقین سویا.

 ثم نضع ملعقة كبیرة من زیت الزیتون إلى الخلیط ونضیف الملح4.
وعصیر اللیمون.

 ثم نعمل تقلیھ مكونة من الثوم وزیت الزیتون ثم نضیفھا إلى5.
البصاره وعند التقدیم یرش علیھا زیت الزیتون.

یؤكل بجانبھا زیتون وفجل وتغمس بالخبز.6.

البصارة

كوب فول مقشر
½ كوب ملوخیھ ناشفھ

4 فصوص ثوم
قرن فلفل حراق

ملعقة كبیرة عین جراده
عصیر لیمون حسب الذوق

ملح حسب الرغبة

للتقلیة:
3 أسنان ثوم

ملعقة زیت زیتون

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقشر الباذنجان ونقطعھ إلى دوائر سمیكة نوعا ما، نضعھ في1.

مصفاة ونرش علیھ الملح ونتركھ نصف ساعة حتى ینزل ماؤه.
 نجفف الباذنجان بمنادیل المطبخ ونقلیھ في زیت عمیق ثم نضعھ2.

على ورق مطبخ حتى یمتص الزیت الزائد.
 نضع الباذنجان في طبق عمیق ونھرسھ بمدقة الثوم ونضیف الثوم3.

 المھروس حسب الرغبة وعصیر الحامض والملح والشطة الحمراء
 (حسب الرغبة) والفلفل الأخضر الحار مفروم ومدقوق ناعم والقلیل
 من الطحینیة الحمراء أو العادیة إذا لم تتوفر الحمراء ثم تخلط جمیعا

جیداً.
 نضع المتبل في طبق التقدیم ویزین بالبقدونس المفروم ویضاف لھ4.

زیت الزیتون ویقدم وصحتین.
 ملاحظة: الطحینیة الحمراء ھي الطحینیة التي ثم أخذھا من عصر5.

 السمسم المحمص، بینما الطحینیة العادیة مأخوذة من السمسم الغیر
محمص، وھناك اختلاف في النكھة.

متبل الباذنجان المقلي

حبة باذنجان كبیرة
طحینیة حمراء (المعصورة 

من السمسم المحمص)
عصیر حامض

فص ثوم مھروس
شطة حمراء

قرن فلفل أخضر حار
ملح حسب الرغبة

زیت نباتي
زیت زیتون

بقدونس مفروم للزینة

Reema Awwad من
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المقادیر

رشتة

500 غ عدس بني
4-3 لتر ماء
1 م ص كمون

1 م ص فلفل أسود
ملح حسب الرغبة للعدس
250 غ او 2 كوب طحین

1 م ص ملح للعجینة
240مل او كوب ماء تقریبا

120مل او 1/2 كوب زیت 

GoMaMaa من

زیتون
1 بصلة مفرومة

1 رأس ثوم مدقوق
1-2/1 ضمة كزبرة حسب الرغبة
2 قرن فلفل أخضر حار اختیاري

عصیر لیمونة
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طریقة التحضیر
بنقي العدس وبنغسلھ.1.
في قدر عمیق، بنسلق العدس ب٣ لتر ماء وبنضیف بعدین إذا احتجنا زیادة، والفلفل الاسود والكمون.2.
 بنجھز العجینة بخلط الطحین مع الملح بعدین بإضافة الماء بالتدریج لیصیر عندنا عجینة متماسكة3.

وطریة. بنغطي العجینة وبنتركھا ترتاح ١٥ دقیقة.
ملاحظة: یمكن ان نحتاج كمیة ماء اقل او اكثر حسب نوع الطحین والطقس.4.
على سطح مرشوش بطحین، بنرق العجینة لتصیر رقیقة.5.
بنرش طحین على سطح العجینة (خطوة مھمة حتى ما تلزق العجینة ببعض) وبنلفھا.6.
 بنقطع العجینة. ولادي بحبوا العجینة تكون طویلة شوي ورفیعة، بس ممكن تقطعوھا زي ما بتحبوا.7.

بنرش طحین على العجینة طول ما احنا عم نفتح فیھا عشان ما تلزق ببعض.
 لما یستوي العدس، بنضیفلھ الملح حسب الرغبة (ملاحظة: بھذه المرحلة بنضیف زیادة ماء إذا احتجنا8.

ولا ننسى انھ العجینة راح تسحب ماء كمان وما بدنا تطلع الرشتة كثیر جامدة ولا كثیر رخوة).
 بننخل العجینة من الطحین الزائد وبنضیفھا للعدس بالتدریج وبنحرك عشان قطع العجینة ما تتماسك9.

مع بعض.
بنجھز التقلایة بزیت الزیتون بنقلبّ البصل، الثوم، الكزبرة والفلفل.10.
 ما بضل غیر نسكبھا ونزینھا (أو نغرقھا) بزیادة تقلایة وزیت زیتون ونجھز جنبھا صحن الفجل11.

والجرجیر والبصل الأخضر والزیتون وصحتین وعافیة.
 بنضیف التقلایة على العدس والعجینة وبنحركھم مع بعض. بنبعد القدر عن النار وبنضیفلھ عصیر12.

اللیمون وھیك بتكون جھزت الرشتة ولا اسھل ولا أطیب ولا أفید.

رشتة
GoMaMaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نذوب الخمیرة مع الماء الدافئ والسكر ونتركھا خمس دقائق لتتفاعل.1.
 نضع كل مكونات العجینة في وعاء للعجن ونضیف خلیط الخمیرة2.

 ونعجن لمدة عشر دقائق او اكثر بالیدین حتى تصبح العجینة ملساء ولا
تلتصق بالید.

 اذا بقیت العجینة تلتصق بعد عجنھا یمكن رشھا بالطحین واذا كانت3.
جافة یمكن رشھا بالماء الدافيء.

 نغطیھا بقطعة قماش نظیفة ونتركھا لمدة ساعة في مكان دافيء4.
لیتضاعف حجمھا.

 نخلط مقادیر الحشوة جیداً وننقلھا لمصفاه فوق وعاء فارغ لینزل5.
السائل منھا ونضغطھا قلیلا بالملعقة عند الاستعمال.

 نحمي الفرن على 200 سیلزیوس ونخرج الھواء من العجینة6.
بضغطھا للأسفل ونقطعھا ونغطیھا لترتاح قلیلا.

 نرق القطع بسمك رقیق ونضع فوق كل قطعة القلیل من الحشو ونغلقھا7.
جیداً حسب الذوق.

نصف الفطائر في صینیة مدھونة بقلیل من زیت الزیتون.8.

 ندھن وجھ الفطائر بزیت الزیتون وندخلھا للفرن ثم نخرجھا قبل ان9.
 تتحمر وندھن الفطائر مرة اخرى بزیت الزیتون ونعیدھا للفرن لتأخذ

لوناً ذھبیاً جمیلاً.

فطائر السبانخ بزیت الزیتون

للعجینة:
6 اكواب من الطحین الابیض

كوبان طحین كامل
كوبان حلیب دافيء

6 ملاعق كبیرة ماء دافيء
ملعقة كبیرة خمیرة فوریة
ملعقة كبیرة ونصف سكر

3 ملاعق صغار ملح
كوب زیت زیتون

للحشوة:
4 باوند سبانخ مغسلات جیداً 

ومفرومات وسط
4 بصلات متوسطات مفرومات ناعم 

جداً
ملح وفلفل أسود حسب الذوق

رُبع كوب  سماق
1/2 كوب زیت زیتون

عصیر لیمونتین او اكتر او اقل حسب 
الرغبة

ممكن اضافة ملعقة كبیرة من ھریس 
الفلفل الحار (اختیاري)

من ابتسام زعبي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نحضر لب الكوسا بتقطیعھ ثم نضیف زیت الزیتون للمقلاة ونضیف1.

 البصلة ونقلب حتى یذبل البصل ولا یتحمر فقط تذبیل ثم نضع فوقھ.
 لب الكوسا ونغطي المقلاة ونھدئ النار حتى یذبل اللب. ممكن

نحتاج رشة ماء.
 عند استواء اللب وننتبھ أن لاننشفھ من الماء حتى یبقى لذیذ. نضیف2.

 الملح وملعقة النعناع الناشف ونقلبھ وممكن وضع فلفل حار حسب
 الرغبة النعناع یعطیھ طعم جداً جداً طیب وصحتین.

تغمیسة لب الكوسا

لب الكوسا
بصلة كبیر مبروشة او 

مفرومة ناعم جداً
معلقة طعام نعناع ناشف

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
زیت زیتون

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیرالمقادیر
تغسل أوراق الخبیزة ومقطعھ خشنة.1.
نضع زیت الزیتون والبصل في المقلى العمیق حتى تذبل البصلة.2.
 نضیف حبة البندورة المقطعھ والفلفل والملح والشطھ على البصل3.

ویقلب لدقیقھ.
نضیف الخبیزة المفرومة حتى تذبل قلیلا مع التحریك قلیلا.4.
 توضع في صحن التقدیم وتقدم مع لیمون وزیتون حسب الرغبة.5.

تقدم بخبز عربي.

خبیزة بزیت الزیتون

500 غم خبیزه مقطعة 
ومغسولة ومقطعة

1 بصل أحمر مقطع وسط
فلفل ابیض

ملح حسب الرغبة
فلفل حر حسب الرغبة

لیمون للتقدیم
زیت زیتون لتقلیب البصل

حبھ بمقدوره مقطعة

kefah @jafraenterprises من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في قدر على النار، نقلب البصل بالزیت حتى یذبل، نضیف العكوب1.

والملح ونقلب على نار ھادئھ.
 نضیف الماء ونغطي الطنجرة جزئیا مع التحریك حتى یتم استواء2.

العكوب.

عكوب بالزیت

كیلو عكوب منظف ومقطع 
القطعة بحجم 5 سم

3 الى 4 ملاعق كبیرة  زیت 
زیتون

بصلة متوسطة مفرومة ناعم
ملح حسب الرغبة
1/2 كوب ماء

من سوسن أبوفرحة
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المقادیر

الحمص البیتي

1/4 (1 كوب) حمص حب
7 كوب ماء لسلق الحمص

1 ملعقة صغیرة بیكربونات الصودیوم
1 كوب طحینیة سائلة

4 ملعقة طعام عصیر اللیمون فریش
2 سن ثوم مھروس (إضافتھ إختیاریة)

3 ملعقة طعام لبن زبادي
8 ملعقة طعام ماء بارد مُثلج

2 ملعقة صغیرة ملح أو حسب الرغبة

Kitchen Maestro .... Nisreen من

للتزیین: 
زیت زیتون

رشة  كمون مطحون
بقدونس مفروم

بعض من حبات  الرمان
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طریقة التحضیر
 ننقع الحمص قبل بلیلة في ماء بارد وفي الیوم التالي نصفیھ جیداً من ماء النقع ونضعھ في قدر1.

 متوسط الحجم ونضیف علیھ بایكربونات الصودیوم ویقلب 3 دقائق تقریبا على نار عالیة، نضیف
 مقدار ماء السلق بحیث یغمر حبات الحمص ونحركھ ویترك حتى یغلي الماء.

 نقوم بازالة اي رغوة او قشور من الحمص سوف تطفوا على سطح الماء, ھذه الخطوة مھمة جدا2ً.
 للحصول على حمص قوامھ ناعم و كریمي.في حال قلتّ كمیة ماء السلق، نضیف ماء مرة اخرى و
 یترك لیغلي ونستمر بالتخلص من قشر الحمص.یحتاج الحمص 40 دقیقھ تقریبا حتى یستوي بحیث
 اذا اخذنا حبة منھ و ضغطنا علیھا بین اصبعین تنكسر بسھولة، عندھا نطفي النار ونتخلص من ماء

السلق و نصفّي الحمص جیداً من الماء باستخدام مصفاة.
 اضافة الثوم اختیاري كما ذكرت اعلاه, لكن في حال أردتم الاحتفاظ بكمیة زائدة من الحمص في3.

الثلاجھ یفضل عدم اضافة الثوم لانھ یؤثر على طعم الحمص.انا لم أضفھ
 نضع الحمص المسلوق في محضرة الطعام (الفوود بروسیسر) ونقوم بھرسھ جیداً حتى نحصل على4.

 مزیج جامد، نضیف الطحینیھ السائلھ و عصیر اللیمون, الملح, اللبن الزبادي والثوم (في حال اردتم
 استخدامھ) ونستمر بالھرس, اخیرا نضیف الماء البارد المثلج (من المھم ان یكون الماء بارد جداً

حتى نحصل على لون فاتح جمیل للحمص).
 نُبقي محضرة الطعام تعمل مدة 5 دقائق اخرى حتى یتكون لدینا حمص ناعم كریمي القوام.5.
 یقدم الحمص في صحن التقدیم, مع تزیینھ بزیت الزیتون ورشة من الكمون والبقدونس المفروم6.

وحبات الرمان ویقدم مع الخبز العربي او خبز الطابون السخن.

الحمص البیتي
Kitchen Maestro .... Nisreen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
في طنجرة عمیقة قلي البصل مع زیت الزیتون حتى یصبح شفاف.1.
 اغسلي العدس وصفیھ من الماء واضیفي الى البصل، اضیفي الماء2.

واتركي العدس یطبخ حتى ینضج.
اضیفي الباستا واطبخیھا لمدة عشر دقائق.3.
 اضیفي صوص البندورة ودبس الرمان والملح واتركیھ یطبخ لعدة4.

 دقائق ستلاحظین ان الصوص أصبحت سمیكة قلیلا بسبب الطحین
الموجود في الباستا.

 اسكبي التطماجة في صحون التقدیم وفي مقلاة على نار متوسطة5.
 قلي الثوم مع زیت الزیتون واضیفیھا على وجھ كل صحن. قدمیھا

مع الخبز العربي والمخللات وصحتین وعافیة.

تطماجة او رشتایة عدس ورقاق

1 كوب عدس بني
2 كوب باستا عریضة او 

مربعة الشكل
4 كوب ماء او مرقة خضار

1/4 كوب زیت زیتون
1 حبة بصل مفرومة ناعم
3/4 كوب صوص بندورة

1/4 كوب دبس رمان او تمر 
ھندي

للتقلیة:
2 فص ثوم مھروس

1/4 كوب زیت زیتون
خبز عربي

زیتون للتقدیم
خللات للتقدیم

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقلي البصل والثوم بزیت زیتون حتى یصبح لونھم ذھبي ونرفعھم1.

من الزیت ونضعھم جانبًا.
 نقلي الجزر المفروم قلیلا ونضیف الملح ورشة فلفل اسود مطحون2.

ونتركھ على النار لمدة دقیقتین.
 نضیف ثلاثة أرباع كوب ماء للجزر ونتركھ مغطى على نار ھادئة3.

حتى یصبح طري قلیلا.
 نضیف عصیر اللیمون والمزید من الزیت ثم النعناع الناشف ونقلب4.

ونرفعھ عن الغاز.
یوضع في صحن التقدیم ویضاف لھ دبس الرمان.5.
ملاحظة: ممكن استبدال النعناع الناشف بالكزبرة والثوم المقلیین.6.

جزر بزیت الزیتون ودبس الرمان

1/2 كیلو جزر یقشر ویقطع 
مكعبات صغیرة

بصلة متوسطة مفرومة فرم 
ناعم

4 اسنان ثوم
عصیر لیمونة
دبس رمان

1/3 فنجان زیت زیتون
رشة نعناع ناشف

ملح 
القلیل من  الفلفل الأسود 

المطحون

من رنا عنبتاوي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقطع حبات الكوسا بعد غسلھا وإزالة اقماعھا الى أرباع بشكل1.

طولي.
 نشوي حبات الكوسا في الفرن على حرارة 180 مدة ساعة ونصف2.

 او حتى یتحول للون الذھبي(بامكانكم استغلال وقت إشعال الفرن
 لتحضیر اي طبق اخر لشوي الكوسا او یمكنكم مضاعفة الكمیة

وتخزین الكوسا الفائض في الفریزر).
نقشر حبات الكوسا ونفرمھا فرما ناعما.3.
 نخلط الكوسا المفروم مع النعناع واللبن واللبنة والثوم والملح4.

 ونتذوق المزیج للتأكد من الملح. یفضل ترك المزیج في الثلاجة
 لساعة على الأقل لتتمازج النكھات. قد تحتاجون للمزید من اللبن بعد

تلك الفترة لأن الكوسا سیتشرب بعضا منھ.
نرتب المثوم في صحن التقدیم ونضیف زیت الزیتون عند التقدیم.5.

مثوم الكوسا

كیلوغرام من حبات الكوسا 
الكبیرة

250 غم لبن
2 ملعقة كبیرة لبنة
سن ثوم مھروس

3 ملاعق كبیرة نعناع مفروم
ملح حسب الرغبة

2الى 3 ملاعق  زیت زیتون

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقطع الفاصولیا قطع متوسطة ونغسلھا جیداً.1.
 نضع زیت الزیتون في الطنجرة ونضع فوقھ البصل المفروم ناعم2.

 والثوم والفلفل الأخضر الحار ونقلبھم حتى یذبل البصل ویعطي
 الثوم رائحتھ في الزیت. نضیف الفاصولیا ونقلب على نار متوسطة

حتى تذبل الفاصولیا وتأخذ لون تحمیر قلیلا.
 نضع حبات الطماطم في طبق عمیق ونصب علیھا ماء مغلي3.

 ونتركھا عشر دقائق حتى یسھل تقشیرھا.ثم نقطعھا ناعم ونضعھا
 على الفاصولیا ونقلبھم معا وھنا نضیف الفلفل الاسود والكزبرة
 الناشفة (ممكن إضافة كزبرة خضراء إذا رغبنا)، نضیف نصف
 كوب ماء ونغطي الطنجرة حتى تذبل الطماطم وتستوي حبات

الفاصولیا.
 نضع ملعقة معجون بندورة على الفاصولیا ونتركھا تغلي معھا حتى4.

 تتسبك. ممكن الإستغناء عن ھذا الخطوة والإكتفاء بحب الطماطم.
 في النھایة نضیف المزید من زیت الزیتون ونطفئ النار. وصحتین

وعافیة كل شيء من إدینا غیر

فاصولیا بالزیت

½ كیلو فاصولیا خضراء 
رفیعة او عریضة

راس بصل كبیر مفروم ناعم
4 أسنان ثوم مھروسین
4 حبات بندورة مقشرة 

ومقطعة ناعم
½ ملعقة صغیرة فلفل أسود 

ناعم
معلقة صغیرة كزبرة ناشفة 

ناعمة
فلفل حار إختیاري

معلقة معجون بندورة 
إختیاریة

طبعاً زیت زیتون

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یسلق السبانخ في ماء مغلي لمدة 3 دقائق ثم تُبرد مباشرة في حمام1.

 ماء مثلج للمحافظة على لونھا ویمكن أن تُطھى مباشره مع بقیة
المواد بدون سلق.

 یوضع زیت الزیتون في مقلاة ثم یضاف البصل مع القلیل من الملح2.
إلى أن یذبل.

ثم یُخلط معھ الثوم وتُشوح لمدة 3 دقائق.3.

یضاف السبانخ ویُطھى لمدة دقیقتین.4.

یُتبل الخلیط بالملح والفلفل ثم یضاف عصیر اللیمون.5.

تُقدم باردة أو دافئة مع رشة من السماق.6.

سبانخ بزیت الزیتون 

400 غ سبانخ
1 بصل مقطع ناعم

3 سن ثوم مقطع ناعم
1/4 كوب زیت زیتون

1/2 م.ص ملح
1/2 م.ص سمّاق (حسب 

الرغبة)
رشة فلفل اسود

عصیر لیمون حسب الرغبة

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تقطع البطاطا مكعبات صغیرة، یدق الثوم وتفرم الكزبرة.1.
تنقع البطاطا في ماء مملح لمدة نصف ساعة ثم تصفي جیداً.2.
 تقلى البطاطا في زیت غزیر حار وتصفى على ورق المطبخ جیدا3ً.

ثم تضاف علیھا كل البھارات.
یحمي زیت زیتون في مقلاة ویحمر الثوم.4.
تضاف البطاطا على الثوم.5.
 تغطي الطنجرة وتحرك كلھا مع بعض، لا نحرك بالمعلقھ حتى لا6.

تتكسر البطاطا.
تضاف الكزبرة ونطفي النار وتترك 5 دقائق.7.
تقدم مع اللحوم والمقبلات.8.

بطاطا حاره بالزیت والثوم

4 حبات بطاطا كبیرة
4 سن ثوم مدقوق

ضمة صغیرة كزبره خضره 
مفرومھ

معلقھ صغیره ملح
ملعقة صغیره فلفل اسود

ملعقة صغیرة شطة بودرة او 
اكثر حسب الرغبھ

ملعقة صغیره بھارات 
البطاطا

Banan Gharaibeh من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تقلٌى البامیة بقلیل من زیت الزیتون وتوضع جانبًا.1.
 في نفس المقلاة نقلي البصل والثوم ثم نضیف الفلیفلة (حسب2.

الرغبة) ونتركھم على النار حتى یذبلوا قلیلا.
تضاف البامیة المُقلاة ونقلبھا ونضیف الملح والفلفل الأسود.3.
 ترص في قاعدة الطنجرة ونضع فوقھا البندورة ونغطي الطنجرة4.

ونتركھا على نار ھادئة حتى تتشرب عصارة البندورة.
 تذویب ملعقة رب البندورة في نصف كوب ماء مع عصیر اللیمون5.

ونصبھم فوق البامیة.
 نتركھم على النار حتى تتسبك وقبل التقدیم تقلب على صحن التقدیم6.

وتزین بالكزبرة ودبس الرمان.
تقدم مع الخبز العربي أو الطابون وصحتین وعافیة.7.

البامیة بالزیت

800 غرام بامیة مقمعة
3 حبات بندورة مفرومة فرم 

ناعم
حبة فلیفلة مفرومة ناعم 

(اختیاري)
بصلة كبیرة مفرومة ناعم
4-3 أسنان ثوم مھروس
1/2 فنجان زیت زیتون

1 ملعقة كبیرة رب البندورة
عصیر لیمونة كبیرة

ملعقة كبیرة كزبرة مفرومة 
ومقلیة

دبس رمان
ملح  حسب الرغبة
رشة فلفل اسود

من رنا عنبتاوي
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طریقة التحضیرالمقادیر
یسلق العدس حتى ینضج تماما ویسھل ھرسھ.1.
 نھرس العدس ونضیف لھ عصیر اللیمون وملح وثوم مھروس2.

حسب الرغبة نضیف رشة كمون ونخلط جیداً.
 نوزع على وجھ العدس زیت زیتون ویقدم مع البصل الأخضر3.

والخبز والمخللات.

عدس مدمس

عدس حب، الكمیة حسب 
الرغبة

2 عصیر لیمون
ثوم مھروس، حسب الرغبة

ملح  حسب الذوق
رشة كمون
زیت زیتون

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یقلب البصل بزیت الزیتون على نار متوسطة الحرارة حتى یذبل ثم1.

یضاف الیھ الثوم.
 تضاف البقلة وتقلب مع البصل والثوم لمدة ٥ دقائق مع التحریك بین2.

الحین والآخر.
 یضاف الحمص والملح والفلفل الأسود والفلفل الحار ویقلب مع3.

البقلة لمدة ٥ دقائق أخرى.
 یضاف السماق وبرش اللیمون ودبس الرمان واللیمون وتقلب4.

الطبخة مع بعض لمدة دقیقتین.
تقدم البقلة بدرجة حرارة الغرفة مع رشة زیت زیتون وخبز ساخن.5.

بقلة حوس بحمص حب ودبس الرمان

1/3 كوب زیت زیتون
1 كوب بصل مفروم

5 حبات ثوم مقطع شرائح
5 كوب معیاري  بقلة ورق 

أو مفرومة خشنة
1 كوب حُمُّص حب مطبوخ

1 ملعقة صغیرة ملح
رشة فلفل اسود

رشة فلفل حار حسب الرغبة
 1/2 ملعقة كبیرة معیاریة 

برش لیمون
رشة سماق حسب ذوقكم

 1 ملعقة طعام كبیرة معیاریة 
دبس الرمان

عصرة لیمون حسب الرغبة
زیت زیتون للتقدیم

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
یغسل الفول ویصفى.1.
في مقلاة حامیة تنزل كمیة البصل المفروم.2.
 یضاف الفول الى البصل المفروم على النار ویقلب مع بعض حتى3.

تنزل ماء الفول ویبلش ینضج.
 نضیف كمیة الزیت والثوم والكزبرة ویضاف الملح حسب الرغبة4.

واللیمون ایضا.
 على الوجھ یزین بالرمان والكزبرة الخضراء ویؤكل تغمیس بالخبز5.

مع البصل الاخضر والزیتون.

فول اخضر بالزیت

1 كیلو فول اخضر حب 
منظف ومغسول

2 بصل متوسط مفروم
5 سن ثوم مھروس

لیمون
ملح حسب الرغبة

1/4 كوب زیت زیتون
1 شدة كزبرة خضرة

sawsan abueljubain من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقلب نصف كمیة البصل بزیت الزیتون ثم نضیف لھا الخبیزة و1.

رشھ الملح و الفلفل وتقلبھا حتى یقل حجمھا للنصف.
نقلبھا 5-10 دقائق.2.
 نقدمھا بصحن التقدیم مزیّنھ بالبصل (نصف الكمیة المتبقیة) المقلي3.

المقرمش و كذلك الجوز و الرمان الأحمر.
 ممكن رش المزید من زیت الزیتون علیھا قبل الاكل مع الخبز4.

الرائع.

خبّیزة بزیت الزیتون

6 كاسات خبّیزه مغسولة 
ومفرومة

2 بصلة مقطعة جوانح
1 م ص ملح

1 م ص فلفل اسود
جوز للتزیین
رمان للتزیین
عصیر لیمون

1/4 كوب زیت زیتون

من ھانیھ عنبتاوي
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل الشمندر ونقشره ونقطعھ ثم نسلقھ نصف ساعة.1.
 نضعھ بالخلاط مع جمیع المكونات المذكورة اعلاه ونخلط للحصول2.

على النعومة المطلوبة ونعدل الملح والحامض حسب الذوق.
یقدم مع زیت زیتون على الوجھ والف صحة وھنا.3.

متبل الشمندر

المقادیر تتغیر حسب الكمیة:
راسین شمندر حجم وسط
4 ملاعق كبیرة طحینة

حبة ثوم
عصیر نصف حامضة
½ ملعقة صغیرة ملح

ملعقتین كبار لبن زبادي
¼ كوب زیت زیتون

chez_rannaa من
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المونة



“

من منكم یذكر النملیة في زاویة مطبخ جدتھ ؟

و من كان ینتظر زیارتھا لیعود محملا للبیت باكیاس الزعتر و مرطبانات 

المربى و قواریر الدوالي؟

المونة كلمة عربیة تعني تخزین الطعام لاستخدامھ في المستقبل. وقد بدأ ھذا 

الفن القدیم لتجفیف و حفظ الطعام في زمن لم تتواجد فیھ الثلاجات و لا حتى 

الكھرباء. في ذلك الوقت احتاج الناس أن یجدوا طرقا لتخزین الطعام الزائد 

والحفاظ علیھ دون أن یفسد.

 الفلسطینیون كانوا منذ بدء التاریخ فلاحین ومزارعین مرتبطین بالأرض و 

منتجاتھا لذا تفننوا في إیجاد طرق لحفظ منتجات الارض و الاستمتاع بھا 

طوال العام. و ھكذا اصبحت المونة و محتویاتھا الغنیة والمتنوعة أساسا من 

أساسیات المطبخ الفلسطیني بما فیھا من الحبوب والبھارات والاعشاب و 

المخللات والزیتون والجبنة النابلسیة وغیرھا.

اكتشفوا معنا أسرار ھذا الفن القدیم مع وصفات المونة الفلسطینیة العریقة التي 

“ورثناھا عن الجدات.



طریقة التحضیرالمقادیر
 نحمص القمح بوضعھ في صینیھ في الفرن مع التحریك كل ربع1.

ساعة (كلما زاد تحمیص القمح اصبح لون الدقة اغمق).
 نحمص البھارات و البذور بوضعھم في طنجرة على النار مع2.

التحریك حتى نشتم رائحتھم.
نطحن القمح و القمامة و باقي المكونات في مطحنة البھارات.3.
 نعدل الملح و ملح اللیمون حسب الرغبة ونحمص السمسم ثم نصنع4.

حفره صغیرة في الدقھ و ندفنھ فیھا و ھو ساخن ثم نتركھ لیبرد.
 بالامكان فرك الدقة بالقلیل من زیت الزیتون قبل تخزینھا لاعطائھا5.

لونا اغمق و طعما اغنى.
 نعبيء الدقة في وعاء محكم الاغلاق و یمكن الاحتفاظ بھا خارج6.

الثلاجة لعدة أسابیع و في الثلاجة سنة.

الدقة الفلسطینیة

500 غم قمح
170 غم قضامة

4 ملاعق كبیرة سماق
3 ملاعق كبیرة من حبوب 

كزبرة
3 ملاعق كبیرة من حبوب 

الكمون
ملعقة كبیرة من حبوب 

الیانسون
ملعقة كبیرة بابریكا مطحونة
ملعقة كبیرة حبوب الكراویة

ملعقة كبیرة ملح لیمون 
(اختیاري)
كوب سمسم

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 اخلطي اللبن مع الملح جیداً في وعاء.  وضعي اللبن في كیس1.

 قماشي مغسول.
 علقي الكیس في مكان مرتفع عن الارض.2.
 ضعي زبدیة اسفل الكیس واتركیھ لیتماصى كلیا من الماء قد یحتاج3.

الى یومین ، ثم ضعي فوقھ ثقل لتزل بقایا الماء.
 شكلي اللبنة على شكل كرات و ضعیھا في مرطبان ثم اغمریھا4.

 بالزیت.

لبنة جامدة

1 كیلو لبن یفضل نعاج
1 ملعقة كبیرة ملح

زیت الزیتون

من بتول صلاح
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المقادیر

مخلل الباذنجان

1.5 كیلو باذنجان اسود صغیر
ماء لسلق الباذنجان

2 م ك ملح بحري لماء السلق
ملح بحري لقلب الباذنجان
250 غ/ 1 كوب  شطة

20 غ/ 3 ملعقة كبیرة  جوز مفروم ناعم 
(مفروم ولیس مدقوق كي لا یعطي طعم مر)

35 غ/ 4/1 كوب  فلیفلة (فلفل رومي) 
حمراء مفرومة ناعم

20 غ/ 1 م ك + 1م ص ثوم مفروم ناعم أو 
مھروس

GoMaMaa من

1 م ك فلفل أخصر حر مفروم ناعم اختیاري
1 2/1 م ص ملح بحري

4 كوب أو حسب الحاجة ماء مفلتر أو مغلي ومبرد
4 م ك ملح بحري خشن (لكل 1 كوب ماء 1 ملعقة 

كبیرة ملح)
1 1/2 م ص سكر
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل الفلفل الأحمر وننشفھ جیداً.1.
نزیل الجزء الأخضر العلوي للفلفل.2.
في مفرمة اللحمة نفرم الفلفل مرتین.3.
في حال وجود سوائل كثیرة نصفي الفلفل في مصفاة.4.
نضیف الملح وزیت الزیتون ونخلط جیداً.5.
 نضع الخلیط في وعاء ونتركھ جانباً حتى تنشف السوائل لمدة یوم6.

إلى یومین.
في مرطبان معقم نضع القلیل من زیت الزیتون في قعره.7.
 نضیف الشطة ونغطي الوجھ بزیت الزیتون تماماً ونحرص على8.

 تنظیف جوانب المرطبان بقطنة مبللة بالخل لضمان نظافتھ والحفاظ
علیھ لأطول مدة.

الشطة الفلسطینیة

كیلو فلفل أحمر حار
3 ملعقة كبیرة ممسوحة ملح
6 ملعقة كبیرة زیت زیتون

4/1 كوب زیت زیتون 
إضافي لوعاء الشطة

Lina Abu Al Rub/@loveinaboxjo من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یسخن الحلیب على درجة حرارة متوسطة حتى یقترب من الغلیان1.

 مع مراعاة التحریك بین فترة وأخرى. درجة الحرارة المطلوبة
باستخدام میزان خاص للأطعمة ٨٥ درجة مئویة.

 یترك الحلیب جانباً حتى یفتر. لفحص حرارتھ، من الممكن لمسھ2.
 بطرف الإصبع الصغیر لمدة 10 ثواني. درجة الحرارة المطلوبة

باستخدام میزان حرارة الأطعمة ٤٥ درجة مئویة.
 یخفق ١/٢ كوب من الحلیب الفاتر مع ١/٢ كوب اللبن الجاھز.3.

(روبة اللبن) ثم یضاف إلى بقیة الحلیب الفاتر مع التحریك.
 یغطى قدر الحلیب المطبوخ بغطائھ ثم یلف كاملاً بغطاء، بطانیة او4.

 منشفة. ویحفظ بعیداً عن ايَ مجرى للھواء البارد. انا احفظھ بداخل
الفرن.

 یترك اللبن المحفوظ لیتخمر لمدة ٨ ساعات على الأقل دون اي5َ.
 تحریك. عندما یجھز اللبن یتم نقلھ إلى الثلاجة حتى یبرد تماماً.

اللبن الزبادي

4 لیتر حلیب كامل الدسم
1/2 كوب لبن زبادي كامل 

الدسم

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل العنب جیداً بالخل ثم یوضع في المصفاة ویتم فرط كل الحبات1.

الجیدة عن العنقود وتجفیفھا جیداً من الماء.
 اذا نوع العنب یحتوي البذور بنفتح الحبھ من النصف ونزیل البذور2.

 لكل المقدار، اذا العنب بدون بذور نستغني عن ھذه الخطوة وتبقى
 الحبة مثل ما ھي وبعد ذلك نضیف كوب السكر فوق الحبوب وتقلب

وتترك مده ٨ ساعات أو اكثر قلیلا.
 بعد انتھاء المدة، نھرس الحبوب مع السكر قلیلا في ملعقة ھرس3.

 البطاطا المسلوقة لتتفتح الحبات شوي ثم توضع في قدر على النار
 المتوسطھ بدون وضع أي قطرة ماء ونضیف ملعقة القرفة فوق

 الخلیط الى ان یسخن تماماً، یترك على نار ھادئھ نوعا ما مدة ساعة
 الى ساعة ونصف الى طبخ العنب تماماً وتنشف الماء منھ ویعقد

تماماً (بمعني السائل ینعقد مثل القطر).
 عند الاستواء تماما، نطفي النار ویوضع في صحن بایركس لیبرد4.

 العنب ثم نحضر مرطبان جاف ومعقم تماما ویكون محكم الإغلاق
 نوضع التطلي ویغلق ویحفظ في مكان بارد. في الدول الحارة یفضل

حفظھ في الثلاجة.

تطلي العنب الأحمر (مربى)

1 كیلو عنب احمر
1 كوب سكر

ملعقة صغیره قرفة ناعمة أو 
عود واحد من القرفة

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في البدایة نعصر العنب ویفضّل عصره بالید من دون ماكنة.1.

 للحصول على النتیجة المرجوة ونضع في كمیة ٤ لتر 200 غم من
 حجر الحوّر في حال وجوده وذلك لتنقیة العصیر وسحب الحموضة

منھ.
 نصفي عصیر العنب باستخدام الشاش و نرفعھ على النار لحد2.

الغلیان ونزیل أي رغوة ناتجة على سطح العصیر.
 نبدأ بسكب السمید مع التحریك المستمر و یفضّل باستخدام ملعقة3.

 خشبیة وعندما یتسبك الخلیط نغلق النار ونضیف حبوب القریش
 والیانسون ونكون قد جھزنا مسبقا مشمع على سطح كبیر ونسكب
 الخلیط علیھ مع محاولة فرده بكل الاتجاھات نفس السُمك ونتركھ

من 3-5 ایّام في مكان جاف.
بعد جفافھ نقطعھ ونحفظھ في علبة محكمة الإغلاق ویحفظ بالثلاجة.4.

الملبن الخلیلي

4 لتر عصیر عنب
1/2 كیلو سمید

100 غم حب قریش 
(صنوبر)

100 غم یانسون حب 
اختیاري

حجر حوّر في حال وُجد

Mais Afana من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یفرم الزعتر الأخضر و الفلفل واللیمون.1.
تقطع كل المكونات وتخلط مع بعض.2.
یضاف الملح وتخلط المكونات مع بعض.3.
 إضافة زیت الزیتون على الوجھ ویترك في مكان بارد من ثلاث ایّام4.

الى خمس ایّام وبعدھا جاھز للاكل.

مخلل الزعتر الأخضر مع فلفل واللیمون

3 كوب زعتر اخضر
3 فلفل اخضر حار

2 لیمون مقطع قطع صغیرة
3 ملعقة ملح

كوب أو أكثر قلیلاً  زیت 
زیتون

Amoonah Khader من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نحمص حبة البركة وممكن وضع كم حبة سمسم معھا لنعرف اذا1.

 تحمصت أولا، للتأكد من أنھا قد تحمصت، إذا كسرنا حبة البركة
نجدھا بیضاء من الداخل ولكن عند التحمیص تتحمر.

 تطحن حبة البركة المحمصة لتصبح بودرة ونطحن نصف كمیة2.
 السمسم ونطحن نصف كمیة المكسرات وباقي المكسرات نضعھ

بالمرطبان.
 نطبخ القزحة على النار بأن نضع كل السوائل الزیت والدبس3.

 والعسل والسكر ونحركھا على نار ھادئة لیذوب السكر ثم نضیف
المواد الجافة المطحونة وتحرك ثم نصب الطحینة الحمراء ونحرك.

 نتركھا تغلي غلوة ونطفي علیھا النار ونتركھا تبرد تماما قبل4.
وضعھا بالمرطبان ونحركھا لانھ یوجد على وجھھا زیت.

 ملحوظة یمكن وضع اي نوع مكسرات بداخلھا ویمكن الاكتفاء5.
بنوعین فقط.

یمكن وضع سكر بني بدل السكر الأبیض6.

 یمكن وضع معجون زبدة الفول السوداني الخشنة بدل من تحمیص7.
الفول السوداني وطحنھ.

 ھذه المكونات ھي ربع كیة الوصفة الأصلیة فعادة تصنع بكمیات8.
أكبر من ھذه.

 مفیدة جدا في الشتاء وللحوامل والمرضعات ولمن یعانون من فقر9.
الدم والنحافة المفرطة فقد كانت تصنع بالشتاء وللمرأة الوالدة.

القزحة او النوتیلا العربي او مربى القزحة

1/4 كیلو حبة البركة 
المحمصة

كیلو وربع دبس خروب أو 
عنب أو تمر

1/4 كیلو عسل
1/2 كیلو زیت زیتون
1/4 كیلو لوز محمص
125 جم سمسم محمص
125 جم سكر أبیض

125 جم طحینة حمراء
2 ملعقة كبیرة فول سوداني 

محمص ومطحون
125 جم كاجو محمص

125 جم جوز عین جمل 
محمص

من نور الایمان
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع الخیار صغیر الحجم في الوعاء المختار بعد جرح كل قطعة1.

 بالسكین جرح صغیر. ونضع معھ سبع او ثمان فصوص من الثوم
المقطعة الى نصفین.

نخلط جانباً الماء مع كمیة الملح الصخري والسكر.2.

 عندما ینضج المخلل یمكن اخراجھ من الماء و تناولھ. كلما زادت3.
فترة التخلیل یصبح المخلل طریا وغیر مقرمش.

 نغمر الوعاء بالماء المملح. ونغلقھ بإحكام ونضعھ في مكان بعید عن4.
الرطوبة وضوء الشمس لمدة اسبوع او اقل.

مخلل الخیار

1 كغ خیار صغیر الحجم
8 فص ثوم

مطربان ضغط أو مطربان 
زجاجي عادي

3-2 ملعقة طعام من الملح 
الصخري حسب الرغبة

1 ملعقة صغیرة من السكر
ماء

من مشاعل القحطاني
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طریقة التحضیرالمقادیر
یسخن الماء حتى یغلي.1.
 یضاف الیھ ٢ ملعقة طعام عصیر لیمون وقطع السفرجل. تغلى المكونات2.

على نار متوسطة لمدة ١٠-١٢ دقیقة او حتى یصبح السفرجل طریاً.
 یضاف السكر ویحرك جیداً حتى یذوب تماماً. یترك الخلیط على نار3.

 متوسطة مع التحریك بین الحین والآخر لمدة ساعة. ستلاحظون في ھذه
الأثناء ان لون السفرجل سیتحول إلى اللون الأصفر ثم البرتقالي الفاتح.

 یضاف برش اللیمون وملعقة الطعام الباقیة من عصیر اللیمون. وإذا رغبتم4.
 یتم إضافة البھارات المذكورة أعلاه ویترك الخلیط على النار لمدة ١٥

 دقیقة أخرى او حتى یتكاثف ویتغیر لونھ تماماً إلى اللون الأحمر كما في
 الصورة. یرفع عن النار ویترك جانباً حتى یبرد. اذا اردتم اضافة ماء
 الورد او العطرة، بعد ان یتم طھیھ یمكنكم اضافة ھذه النكھة قبل دقیقة

واحدة من إطفاء النار ویترك جانباً لیبرد.
 یتم ازالة عود القرفة وكبش القرنفل ویحفظ مربى السفرجل في وعاء5.

نظیف في الثلاجة لمدة شھر.
 إذًا اردتم حفظھ لمدة اطول یمكنكم اتباع عملیة الحمام المائي للمرطبانات6.

 والتي تساعد على ضغطھ وحفظھ لمدة سنة من غیر ثلاجة وصحتین
وعافیة.

مربى السفرجل

4 أكواب معیاریة ماء
3 ملاعق طعام عصیر لیمون

7 أكواب معیاریة سفرجل 
مقطع إلى مكعبات صغیرة مع 

القشر
4 أكواب معیاریة سكر ابیض
1 ملعقة طعام برش لیمون

اختاري النكھة حسب 
الرغبة:

1 عود من القرفة 
4 حبات صغیرة من  كبش 
القرنفل او ملعقة طعام من 

ماء الورد
او بعض من أوراق عشبة 

العطرة الطازجة

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل الفلفل ونفتحھ من وسط كل حبة.1.
 نحضر الحشوة وھي مكونة من البقدونس المفروم والثوم المھروس2.

وملعقة الملح ونحشو بھا حبات الفلفل.
 نضع الفلفل بمرطبان ونذوب ل كل 1 لتر ماء بمعدل 1 فنجان قھوة3.

ملح و1 ملعقة صغیرة سكر ونضیفھا على الفلفل.
نغمره بالماء ونحكم اغلاقھ.4.

مخلل فلفل

1 كیلو فلفل
ماء

2 ضمة بقدونس مفرومة 
ناعمة

4 فصوص ثوم مھروس
1 ملعقة طعام ملح للحشىوة
1 ملعقة صغیرة سكر لكل 

لتر ماء
1 فنجان قھوة ملح لكل لتر 

ماء نحتاجھ

من اماني ابراھیم
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طریقة التحضیرالمقادیر
یُغسل التین ثم یُقطع.1.
یُوضع التین في وعاء فوق النار ویُضاف علیھ السكر بدون تحریكھ.2.
نُضیف الماء وعود القرفة ونتركھ على نار متوسطة الحرارة.3.
نتركھ لحینما یبدأ بالغلیان نضیف لھ عصیر اللیمون.4.
.5ً  نخفف النار تحتھ ونتركھ لیصبح متجانس ویتماسك على نار ھادئة تماما

مع التحریك بین الحین والاخر.
ثم نتركھ حتى یبرد تماماً ، ونضعھ في مرطبان زجاج محكم الاغلاق.6.
وصحتین وھنا.7.

مربى التین

1 كیلو تین
1 كوب ونصف سكر

1 كوب ماء بارد
عصیر نصف لیمونة حامضة

عود قرفة

من اماني ابراھیم
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طریقة التحضیرالمقادیر
یُنظف المشمش ویجفف جیداً ویُنزع النوى ویُقطع الى أنصاف.1.
 یوضع في وعاء كبیر، یُضاف إلیھ السكر ویُترك ١٢ ساعة مع2.

تقلیبھ عدة مرات.
 یُضاف عصیر اللیمون الى خلیط المشمش والسكر ویترك ١٢ ساعة3.

إضافیة بدون تقلیب.
 یُوضع الخلیط في قدر على نار عالیة مع التحریك المستمر وازالة4.

الرغوة بشكل كامل.
 عند بدء الغلیان، تُخفف النار ویترك لمده 15 الى 20 دقیقة حتى5.

ینضج مع التحریك بین الحین والآخر.
یرفع عن النار ویُترك لیبرد تماما (یُفضل أن یترك لیلة كاملة).6.
 یُعبأ في مرطبان معقم وجاف تماما باستخدام ملعقة معقمة. یُغطى7.

بأحكام ویُخفظ بمكان بارد او بالثلاجة.

مربى المشمش

1 كیلوغرام مشمش
1 كیلوغرام سكر

عصیر لیمونھ واحده

cooking.journey@  من ناھد الفار
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طریقة التحضیرالمقادیر
یغسل الزیتون جیداً من بقایا الأتربة.1.
یدق الزیتون او ما یسمى رصع لتصبح فیھ فتحة و ممكن عملھا بالسكین.2.
 ینقع الزیتون المدقوق في ماء و یتم تغییر الماء عنھ كل یومین تقریبا، عملیة3.

 النقع ھي لإزالة الطعم المر من الزیتون، الأفضل تذوق الزیتون بعد كل تغییر
 للماء إذا كان الطعم المر لا زال فیھ بشكل كبیر نعاود النقع بالنسبة الى أنا بفضل

بقاء القلیل من طعم المرار.
 بعد أن نصل للطعم المراد من المرار نزیل الزیتون من الماء ونعصر علیھ4.

 عصیر ثلاث لیمونات و نشرح اللیمونتین الباقیات وحبات الفلفل الحار حسب
المراد من الطعم الحار و نبدأ بتوزیع الزیتون في مرطبانات ضغط زجاجیة.

 نحضر ماء التخلیل بخلط الملح الخشن مع الماء ونقوم باختبار الملوحة المناسبة5.
 للتخلیل بواسطة بیضھ، نضیف البیضة النظیفة لمحلول الملح إذا طفت البیضة
 كلیا فوق السطح إذا كمیة الملح مناسبة، إذا لم تطفو نضیف المزید من الملح
 حتى تطفو ومن ثم نضیف ماء التخلیل للزیتون في المرطبان ونراعي تحریك

المرطبان حتى یتغلغل الماء بین الزیتون.
 نراعي ترك مسافة بین الزیتون واعلى المرطبان لانھ سنضیف زیت على وجھ6.

الزیتون في المرطبان.
نغلق المرطبان بإحكام ونضعھ في مكان مغلق.7.
ممكن تذوق المخلل بعد أسبوع او أكثر اعتمادا على حرارة الغرفة وصحة وھنا.8.

مخلل الزیتون

كیلو زیتون اخضر
5 حبات لیمون

بعض الحبات من الفلفل 
الأخضر الحار

ملح خشن بدون یود
ماء

قلیل من الزیت

من SAMAH AL-qa’qa’ سماح القعقاع
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل الباذنجان ونشیل القمعھ بالید.1.
نسلق الباذنجان مدة نصف ساعة.2.
نقوم بشق الباذنجان من النصف.3.
نضع ملح داخل الباذنجان وعلى رأسھ.4.
 یترك ٢٤ ساعة في مصفاه ونضع فوقھ اي شئ یتوفر بالبیت ووزنھ5.

ثقیل.
نفرم الجوز والثوم ونخلط معھم الشطة.6.
نحشي الباذنجان بالحشوة.7.
 یوضع بالزیت وأنا شخصیا اضع نصفھ بالزیت والنص الثاني8.

بالفریزر.

مكدوس

2 كیلو باذنجان صغیر
فنجان صغیر ملح

2 كوب جوز مفروم وسط
2 ملعقة كبیرة شطة بیتیة

راس ثوم مفروم ناعم

من روان عوني باطا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نشق الفلفل الحار بالطول ونقطع كل مكونات الخضار بحجم1.

 صغیر، طبعاً كمیات الخضار حسب المتوفر وحسب كل شخص شو
بحب.

 نحرك كل المكونات جیداً ونبدأ بحشي الفلفل وھیك لتنتھي كل2.
الكمیة.

 نصف الفلفل في المرطبان ونقطع لیمون شرائح وبندورة وممكن3.
إضافة نفس مكونات الحشوة ونصفھا بجانب الفلفل من الخارج.

 في جاط نضع كمیة الماء والملح والسكر ونحرك حتى یذوب الملح4.
والسكر.

نضع خلیط الماء فوق الفلفل ونغلقھ.5.

یحتاج الفلفل من اسبوع ل 10 ایام حتى یستوي حسب الجو طبعاً.6.

مخلل فلفل محشي

قرون فلفل حار 
2 حبات بندورة

2 فص ثوم
بقدونس
2 فلیفلة
لتر ماء

4 معالق ملح
1 معلقة سكر

2 لیمون

من لارا مناصرة
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طریقة التحضیرالمقادیر
نخلط السكر وعصیر اللیمون وبشر اللیمون في وعاء.1.
نحرك المزیج من حین إلى الحین الآخر لمدة یومین.2.
نضع المزیج في وعاء للطھي ستنالیس ستیل.3.
نطھو الخلیط على النار لمدة لا تتجاوز الخمس إلى السبع دقائق.4.
نصب الخلیط في قواریر نظیفھ جافھ محكمة الاغلاق.5.
عند الاستعمال نضیفھ مع كمیھ من الماء و الثلج (حسب الرغبھ).6.

عصیر اللیمون المركز

كوب عصیر لیمون
كوب ونصف سكر

بشر لیمون

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء كبیر نسكب الماء مع السكر والعطر والیانسون ونضعھا1.

على النار حتى الغلیان.
نقطع التین مكعبات ونضیفھ إلى الماء المغلي ونستمر بالتحریك.2.
 بعد أن یشتد الخلیط نضیف الجوز والسمسم والمستكة ونغلق مدة3.

خمس دقائق وبعدھا تطفئ النار.
نقطع التین مكعبات ونضیفھ إلى الماء المغلي ونستمر بالتحریك.4.
 بعد أن یشتد الخلیط نضیف الجوز والسمسم والمستكة ونغلق مدة5.

خمس دقائق وبعدھا تطفئ النار.

مربى التین المجفف

2.5 كیلو تین مجفف
700 غرام سكر

150 غرام سمسم محمص
100 غرام یانسون حب
200 غرام جوز مقطع

مستكة مطحونة
اوراق عطر
7 كبایات ماء

mamazee من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغلي الماء ونضیف علیھا ملعقة من السكر ونضیف علیھا الباذنجان1.

 بعد غسلھ وازالة القمع لمدة ٢٥ دقیقة ثم نصفي الباذنجان ونشق كل
 حبة من الحبات و نضع فیھا مقدار ملعقة شاي صغیرة من الملح

ونتركھ بمصفاة للیوم الثاني.
 نجھز الحشوة جوز مجروش شطة ثوم مھروس وملعقة خل یمكن2.

 اضافة الفلفل الاحمر الحلو لتخفیف الحرقة حسب الرغبة ونحشي
حبات الباذنجان بالحشوة ونرصھا في مرطبان من الزجاج.

 نسكب زیت الزیتون فوق الباذنجان ونترك المرطبان بدون تغطیة3.
 للیوم التالي لمنع فوران الزیت ونغطیھ ونحفظھ في مكان جاف لمدة

١٠ ایّام ثم یقدم وصحتین.

مكدوس على الطریقة الفلسطینیة

2 كیلو باذنجان حلو
100 غم شطة حمرا

كوب و نصف جوز مجروش
10 فصوص من الثوم

ملعقة كبیرة من الخل الأبیض
كوب من الملح الصخري

كمیة كافیة من زیت الزیتون 
لغمر المكدوس

ماء مع ملعقة سكر لغلي 
الباذنجان

Mais Afana من
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طریقة التحضیرالمقادیر
بنغسل البرقوق ونتركھ یجف ونقطعھ من النصف ونزیل النواة.1.
 بنمرت البرقوق بایدینا او بنھرسھ بھراسة البطاطا ونزیل القشر2.

 ونضعھ بوعاء على النار ونحركھا إلى أن تقل الماء الموجودة بھ ثم
 نضیف كوب السكر والماء وعصرة اللیمون ونحرك ونتركھا تتعقد

 وعلى نار ھادئة لحد ما تتسبك وتنضج ونتركھا تبرد ثم نضعھا
بمرطبان ونرفعھ بالثلاجة.

ملحوظة بیكون الطعم حامض حلو.3.

مربى البخارى الحمراء (البرقوق)

كیلو بخاري حمراء
كوب سكر

كوب ماء وسط
عصیر نصف لیمونة

من نور الایمان
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طریقة التحضیرالمقادیر
نخلط جمیع المكونات ونحرك الخلیط جیداً.1.
 نترك الخلیط یومین خارج الثلاجھ مع تغطیتھ وتحریكھ جیداً بین2.

الحین والآخر.
نضع الخلیط على النار لمدة ٥ الى ٧ دقائق مع مراعاة عدم غلیھ.3.
یوضع الخلیط في قواریر معقمة و محكمھ الاغلاق.4.
 عند التقدیم یصب ربع كوب برتقال مركز مع 3/٤ الكوب من الماء5.

والثلج.

عصیر البرتقال المركز

كوب عصیر برتقال
كوب سكر

عصیر لیمونھ واحده
بشر برتقال

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل أوراق الزعتر جیداً ثم نضعھم في مصفاة.1.
نضع علیھم الملح وقطع اللیمون.2.
بعد ساعة نلاحظ أن الزعتر ذبل وقل حجمھ نضعھ في مرطبان.3.
نخلط زیت الزیتون مع عصیر اللیمون.4.
نصبھ فوق أوراق الزعتر وقطع اللیمون.5.
ممكن إضافة بعض حبات الزیتون لكبیس الزعتر.6.
بعد 3 ایام یكون جاھز للأكل.7.
 من اروع انواع الكبیس في مطبخنا الفلسطیني مليء بالفائدة والمتعة8.

ویعد فاتح للشھیة ویكفي أن الزعتر ھو المكون الاساسي فیھ.

مخلل الزعتر الاخضر مع اللیمون

3 ضمھ من الزعتر الأخضر 
(ورقة رفیعة

1/3 كوب من عصیر 
اللیمون

1/2 كوب من زیت الزیتون
1 ملعقة كبیرة ملح

2 حبة لیمون مقطع قطع 
صغیرة

hanadi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغلي الماء ثم نضع الكربونات وعصیر اللیمون.1.
نسقط حبات التین ونتركھا تغلي من 3 إلى ٤ دقائق.2.
نصفي حبات التین ونضعھم على قطعة قماش حتى تمتص الماء.3.
 نصفھم على قطعة قماش أخرى جافة (في صینیة) ونضعھم في4.

 الشمس لمدة تتراوح من ٥ أیام إلى أسبوع مع تقلیب الحبات كل
فترة، حتى تجف.

 نخلط السكر البودرة مع نشا ونغمس الحبات فیھم ونشكھم في خیط5.
ونعلقھم في مكان جاف، وتصبح جاھزة للأكل.

القطین او تین مجفف

تین
ماء

ملعقة صغیرة عصیر لیمون
ملعقة صغیرة كربونات
2 ملعقة سكر بودرة

2 ملعقة نشا

bayans.kitchen@ من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تقطع الزھرة إلى حجم متوسط او صغیر حسب الرغبة.1.
تغمر الزھرة بماء مغلیة لمدة دقیقتین فقط لإزالة رائحة الزھرة.2.
یغسل الشمندر بشكل جید ویقطع.3.
 تعبأ الزھرة في المطربانات مع البعض من الشمندر لإضافة اللون4.

الأحمر ویوزع الأخیر في الوسط والأعلى.
خلط ملعقة كبیرة من الملح مع كوب ونصف من الماء.5.
 یعبأ كل مطربان بخلیط الملح والماء ویضاف بأعلى المطربان ملعقة6.

كبیرة من الخل وملعقة من السكر..
 یغلق كل مطربان بأحكام ویترك لعدة ٥-٧ أیام او لأكثر اذا كان7.

الجو بارد.

مخلل الزھرة

1 زھرة (قرنبیط) حجم 
صغیر او متوسط

2-1 شمندر حبة صغیرة
3 كاسات ماء

3 ملاعق كبار خل ابیض
2 ملاعق كبار ملح

3 ملاعق صغار سكر

من وفاء الشامي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 اولا نقوم بتجھیز ورق العنب بتقطیع العروق وتنظیف الورق من1.

 الغبار بفوطة ناشفة (ملاحظة لانقوم بغسل الورق یتعفن اذا كان في
نقطة ماء).

.2ً  نكون قد جھزنا القنینة بغسلھا وتجفیفھا قبل بیوم وممكن طبعا
استخدام مطربان زجاج ضغط نعقمھ ونجففھ.

 نقوم الآن بوضع اوراق العنب بعنایة داخل القنینة او المطربان3.
ونستعین بید ملعقة الخشب الطویلة لترتیب الورق وضغطھا جیداً.

 كل ماوضعنا مجموعة بالقنینة نقوم بطرق القنینة بالارض حتى4.
 ینضغط الورق ویتسع اكثر (ننتبھ عند الطرق اذا كان مرطبان

 زجاج نضع تحتھ مخدة طریة افضل حتى لاینكسر) عن الانتھاء
نقفل القنینة بغطائھا جیداً.

 ونراقبھا مدة یومین اذا لم یظھر بداخلھا اي خلل كعفن او تعریق5.
 ماء تكون العملیة نجحت یبدأ ظھور اللون الأصفر على الورق

تدریجیا ھذا علامة النجاح.
 عند الاستخدام نقوم بإفراغ القنینة من ورق العنب ونغسلھ ونغلیھ6.

قلیلا بالماء بطریقتك المعتادة وصحتین. ریحتھ خیال عند الفتح.

تخزین ورق العنب بالقنینة 

كیلو ورق عنب
قنینة عصیر (فمھا من الاعلى 

عریض یكون أسھل للعمل)
ملعقة خشب طویلة

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیرالمقادیر
جھزوا جمیع المكونات.1.
أضیفوا الفلفل الأسود إلى وعاء كبیر.2.
أضیفوا فوقھ الفلفل الحلو.3.
ثم أضیفوا القرفة.4.
أضیفوا الھیل إلى الوعاء.5.
والكركم.6.
قبل إضافة العصفر، اطحنوا نصف طحنة فقط.7.
وأخیراً یتم إضافة كبش القرنفل وجوزة الطیب.8.
اخلطوا البھارات جیداً، ثم احفظوا في أكیاس واغلقوه بإحكام.9.

بھارات تاتا

كوب فلفل أسود
كوب فلفل حلو

كوب قرفة
كوب ھیل

1/2 كوب كركم
5 أكواب عصفر

ملعقة كبیرة كبش قرنفل
ملعقة كبیرة جوزة الطیب

Suad Shamma من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نفصل حبات العنب عن العنقود ونتأكد أنھا بدون شوائب أو عیدان1.

ونغسلھا جیداً ونصفیھا من الماء تماماً.
 نھرس نصف الكمیة بیدنا جیداً حتى یخرج عصیر العنب منھا2.

ونتخلص من البذور قدر الإمكان.
 نضع نصف كمیة السكر فوق كمیة العنب كلھا ونحركھا جیدا3ً.

ونتركھا لیلة كاملة.
 نضع العنب في قدر على نار متوسطة ونتركھا ساعة مع التحریك4.

ً  المستمر ونتخلص من الرغوة البیضاء كلما ظھرت، ونتخلص أیضا
من أي بذور تظھر.

 بعد ساعة نضع كمیة السكر المتبقیة وكمیة عصیر اللیمون ونستمر5.
 بالتحریك حتى نصف ساعة أخرى، (نلاحظ تغیر لون العنب

الأصفر للون الأحمر الغامق).
 نطفئ النار نضیف الیانسون الحب في ھذه المرحلة ونحركھ جیداً،6.

 نترك العنبیة تبرد تماماً ثم نضعھا في مرطبانات زجاجیة نظیفة
ونغطیھا بإحكام ونتركھا في الثلاجة لوقت التقدیم.

العنبیة (مربى العنب)

4 كیلو عنب أصفر ناضج
كیلو ونصف سكر

عصیر لیمونة صغیرة
4 ملاعق یانسون حب

bayans.kitchen@ من
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طریقة التحضیر
نبدأ بغسل الباذنجان وتقمیعھ.1.
في قدر عمیق، نغلي الماء المملح.2.
 عند غلیان الماء، نضیف الباذنجان ونضع فوقھ ثقالة حتى نتأكد ان كل الباذنجان مغمور بالماء. نتركھ3.

على نار متوسطة 10-15 دقیقة أو حتى یطرى.
نصفّي الباذنجان ونتركھ حتى یبرد تماماً.4.
باستخدام السكین، نفتح جیب بالطول بالباذنجان، ونضع بداخل كل حبة القلیل (رشة) من الملح.5.
نصُف الباذنجان في مصفاة ونضع فوقھ ثقالة لنتخلص من الماء الزائد لمدة ١٢ ساعة.6.
نحضر الحشوة بخلط الشطة والفلیفلة والجوز (اختیاري) والثوم والفلفل (اختیاري) والملح مع بعض.7.
تُحشى حبات الباذنجان وتُصف بمرطبان زجاج معقم محكم الغلق.8.
عند امتلاء المرطبان، سنحمي الباذنجان باستخدام عیدان خشب كي یبقى مغمور بالماء.9.
 في وعاء، نضیف الملح والسكر الى الماء ونحركھم جیداً، ثم نضیف الماء الى المرطبان بھدوء. مع10.

 كل إضافة القلیل من الماء، نطرق المرطبان على سطح المجلى أو على الأرض (نضع تحتھ فوطة أو
بشكیر للحمایة) لتدخل الماء الى كل مكان ونتأكد ان الباذنجان مغمور.

 نغلق المرطبان جیداً ونتركھ ٥-٧ ایام حتى یستوي. ممكن یحتاج وقت أطول حسب الجو ودرجة11.
الحرارة.

مخلل الباذنجان
GoMaMaa من
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المقادیر

مربى قشر البرتقال او مرملاد البرتقال

6 حبات برتقال متوسطة الحجم
حبة جریب فروت واحدة

حبة لیمون واحدة
كوب سكر واحد
1/2 كوب ماء
عصیر لیمونة

كوبین من عصیر البرتقال 
الطازج

كوب ماء للإضافة مع العصیر

من أمُ سلام

طریقة التحضیر
 ملاحظة أولى : استعملت مقشرة البطاطا أو الخیار للحصول1.

 على طبقة رقیقة من قشر الحمضیات بدون اللب الأبیض الذي
یحمل معھ طعم مُرّ.

 ملاحظھ ثانیة: یتم وضع لب البرتقال المعصور بعد تقطیعھ في2.
 قطعة قماش و تربط بإحكام لتصبح كالصُرّه، وتُضاف الى

 وعاء الطبخ. اللب الأبیض و بواقي البرتقال بھا مادة البكتین
الطبیعي التي تساعد على تكثیف المربى ویصبح متماسكا.

 ملاحظة ثالثة: یفضل تحضیر المربى في وعاء لا یتفاعل مع3.
 الحمضیات مثل الستانلس ستیل والابتعاد عن استعمال الأوعیة

الألمنیوم او النحاسیھ
 تُقشر حبة الجریب فروت أولا و ینقع القشر في ماء بارد لمدة4.

 یوم مع تغییر الماء علیھا خلال النھار ، لأن قشر الجریب
 فروت یحمل معھ مرارة بالطعم. یمكن الاستغناء عن الجریب
 فروت. تُقشر حبات البرتقال، بالإمكان أن ننقع القشر بیوم
 مسبق للتخلص من ايَ طعم مر. انا لم أقم بنقعھ لان عائلتي

 تحب الطعم المائل للمراره، یعطي طعم ممیز مع ھذا النوع من
المربى. أیضا یعتمد طعم المرارة على نوع البرتقال المستعمل.

(یتبع)
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طریقة التحضیر
 تقشر اللیمونة وتُعصر مع الاحتفاظ بالعصیر للاستعمال لاحقا لمحلول السكر. تُعصر حبتین او ثلاثة من1.

 البرتقال والاحتفاظ بالعصیر للاستعمال لاحقا في طبخ المربى. یقطع قشر الحمضیات الى قطع طولیة ثم الى
قطع بمقاس ٢-3 سم.یتم استخراج اللبُ الأبیض من حبتین من البرتقال بدون القشور الرقیقة.

 یوضع كوب السكر مع نصف كوب ماء في وعاء الطبخ و یذابان معا، یتم اضافة عصیر اللیمونھ والتحریك2.
 لتكوین محلول السكر.یضاف قشر الحمضیات الى محلول السكر ویحرك. یضاف كوب عصیر البرتقال و

كوب آخر من الماء. یتم اضافة صُرّة بواقي البرتقال الى وعاء الطبخ و تُغمر جیداً.
یتم غلي المربى على نار عالیة ثم یتم تخفیض الحرارة لیتسبك المربى على نار خفیفة.3.
یتم التخلص من صرة بواقي البرتقال بعد حوالي ساعتین من الطبخ4.
 بعد حوالي ساعتین او ثلاثھ على نار ھادئھ یتم طبخ مربى قشر البرتقال. یكون المربى في حالة نضج كاملة5.

 عندما یتحول محلول السكر الى محلول دَبِق و لھ ثخانة معینة. لكن من الأفضل تذوق القشر أیضا للتأكد انھ
اصبح ناضجا حسب الذوق الخاص

یُترك المربى لیبرد قبل تعبئتھ في مرطبانات التخزین المعقمة.6.

بالإمكان تقدیم المربى فوریا مع الخبز والزبدة على طاولة الفطور. صحتین7.

ملاحظة: یتم الاحتفاظ ببقایا البرتقال المعصور مع اللب الأبیض لاستعمالھ في عملیة الطبخ.8.

مربى قشر البرتقال او مرملاد البرتقال
من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء واسع و عمیق، نضع البرغل و نبللھ بالقلیل من الماء و1.

نتركھ على جنب مدة 10 دقائق حتى (یترنخ) یعني تتفتح حباتھ.
في وعاء اخر نخلط دقیق القمح و الدقیق العادي مع بعض.2.
 نبدأ بالفتل و ذلك بإضافة رشة من الدقیق و رشة من الماء بالتبادل و3.

 ذلك یتم بحركة دائریة بأطراف الأصابع وبخفة وسرعة ونستمر
 بنفس الخطوة حتى تتلبس حبات البرغل بالدقیق و یصبح شكلھا متل
 الخرز و حجمھا یتمیز بالعشوائیة مع مراعاة تنقیتھا من الحبات التي

تلتصق.
 ملاحظة: ممكن زیادة او نقصان كمیة الدقیق و الماء المستعملھ4.

حسب كبر او صغر حبات المفتول المطلوبة.
 یوضع المفتول في منخل او مصفاه وتھز حباتھ حتى ینزل الدقیق5.

 الزائد. بعد الانتھاء یتم حفظ المفتول و ذلك بطریقتین اما (التھبیل)
 وھي عملیة طبخھ على البخار او فردة على فوطة كبیرة نظیفة لمدة
 یومین او ثلاثة لحتى ینشف ومن ثم وضعة في اكیاس الفریزر و

تفریزه.

المفتول الفلسطیني

1 كوب برغل وسط
2 كوب دقیق قمح

2 كوب دقیق متعدد 
الاستعمالات غیر مبیّض
1 لتر ماء مخلوط مع 1 

ملعقة كبیرة ملح

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تفرد أوراق المریمیة على صینیة كبیرة1.
 توضع في مكان جاف بعیدة عن أشعة الشمس المباشرة یعني بالظل2.

وتبقى لمدة اسبوع حتى تجف تماما
 نلاحظ تغیر لونھا من الاخضر الى الرمادي، توضع في علبة او3.

مرتبان محكم الاغلاق
 للمریمیة فوائد عدیدة یكاد لایخلو بیت فلسطیني من ھذه العشبة4.

الممیزه
 بالنسبة للنعناع یغسل قبل تجفیفھ ویترك في مصفاه حتى تنزل كل5.

الماء منھ
 نضعھ في صینیة ونجففھ بنفس طریقة المریمیة في الظل بعیدا عن6.

اشعة الشمس كي یحافظ على لونھ الاخضر
 عندما یجف نسحب الأوراق من العیدان ونطحن اوراق النعناع بالید7.

بطریقة الفرك
نضعھم في مرتبان محكم الاغلاق8.
 یستخدم النعناع في الطبیخ والسلطات ومع الشاي ولوحده لھ مفعول9.

 قوي في تسكین المغص وایضاً فوائده عدیدة في مطبخنا الفلسطیني
والعربي بشكل عام.

وصفة تجفیف المریمیة والنعناع الأخضر

أوراق المریمیة الخضراء 
(الكمیة حسب الرغبة)
اوراق النعناع الاخضر

hanadi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
ھاي الكمیة تكفي لمرطبان حجمھ لتر.1.
نقطع الملفوف بشكل مربعات متوسطة او بالشكل المفضل لدیكم.2.
 على جنب وبجاط آخر نضع لتر ماء ونضع فوقھ ٤ ملاعق ملح و3.

ملعقة السكر ونحرك حتى یذوبان الملح والسكر.
 نقطع الفلفل إلى دوائر صغیرة وكمیة الفلفل على حسب قدیش بتحبو4.

یكون بحرق.
منخلط الفلفل والملفوف مع بعض.5.
نضع كل كمیة الملفوف والفلفل بالمرطبان ونضع كمیة الماء فوقھ.6.
 نصیحة لما بدك تعبي المرطبان وتدیري الماء فوقو دایما حطیھ جوا7.

جاط عشان راح یصیر یكب ماء وانتي بضغطي بالكمیة.
ودایما بفضل نحط على الوجھ كیس عشان مایعفن الوجھ.8.
 الاستواء من اسبوع إلى 10 ایام حسب الجو وبعد الاستواء ولما9.

 تفتحو ونستخدمو الأفضل یوضع بالثلاجة خاصة في المناطق اللي
جوھا تبعھا شوب زي الخلیج.

وصحتین والف عافیة یارب.10.

مخلل ملفوف

ملفوفة وسط
1 معلقة سكر

4 معالق كبیرة ملح
فلفل حار حسب الحاجة

لتر ماء

من لارا مناصرة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یسكب السكر بالطنجرة ویضاف إلیھ الماء وعصیر الحامض1.

والقرفة ویترك لیغلي.
تثقب حبات التین بالشوكة.2.
بعد الغلي بـ5 دقائق یضاف التین ویترك لمدة نصف ساعة.3.
 توضع ملعقة قطر بالصحن ونتركھا تبرد ونعمل خط باصبع اذا ما4.

التقوا بكون خلصنا طبخ وصفتنا للیوم.
 یسكب بصینیة ویوضع بالشمس یوم ثم یسكب بمرطبان ناشف5.

ویغلق باحكام وصحتین وعافیھ.
 ملاحظة : تركنا غصن صغیر مع حبة التین من شان ما تفرط الحبة6.

على الغلي.

مربى التین

1 كیلو تین أبیض، حبة 
صغیرة مع غصن صغیر مع 

حبة التین
900 غ سكر
200 ملل ماء

ملعقة عصیر لیمون
عود قرفة

من وصفات لولو��

152

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/11064375
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/9783797


طریقة التحضیرالمقادیر
نقوم بتنظیف التوت جیدا وغسلھ وتصفیتھ من الماء...1.
 نضع التوت في طبق عمیق ونضیف الیھ السكر ونقلبھ ونغلفھ بتغلیف2.

 الطعام ونبقیھ بالثلاجة لثاني یوم حتى تنزل كل عصارة التوت
 (بالنسبة للسكر انا افضل نصف كیلو سكر مقابل كل كیلو من الفاكھة

لكن ممكن زیادة السكر حسب الرغبة).
 في الیوم التالي نضع خلیط التوت والسكر والماء الذي نزل من التوت3.

 في قدر على النار، في البدایة نار متوسطة حتى یبدا بالغلیان ونقوم
 بتقلیبھ، بعد الغلیان نقوم بتھدئة النار ونبقیھ على النار حتى یتكثف

قوام المربى مع تقلیبھ بین الحین والآخر.
 نضیف ملعقة عصیر اللیمون قبل النضوج بدقائق ونضیف حبتین4.

 یانسون نجمة قبل النضوج بعشر دقائق، نجھز مطربان زجاج معقم
 ونضع فیھ مربى التوت مباشرة وھو ساخن ونقلب المطربان حتى

ینضغط ولا یدخل علیھ ھواء، یحفظ بالثلاجة عند الفتح والف عافیة.

مربى التوت

كیلو توت اسود او ابیض او 
الإثنان معا

½ كیلو سكر
ملعقة عصیر لیمون

یانسون نجمة (اختیاري)

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقوم بغسل الزیتون من الأتربة وتنشیفھ جیداً جداً من الماء بحیث1.

نبقیھ على منشفة لثاني یوم أفضل
نعمل بكل حبة زیتون شقین او ثلاثة حسب حجم الحبة2.
 نضع حبات الزیتون في طبق عمیق ونرش علیھم كمیة وفیرة من3.

 الملح الخشن ونقلبھم مع الملح ونغطي الطبق. في الیوم الثاني
 سنلاحظ في القاع نزول ماء الزیتون المر نقوم بتصفیتھ. عملیة

 تصفیة الزیتون من الماء نقوم بھا كل یوم وكل ثلاث ایام نكرر رش
 الملح على الزیتون ونكون حریصین على تصفیتھ من السوائل

المترسبة.

الزیتون الأسود 

زیتون أسود (الكمیة حسب 
حاجة العائلة)
ملح خشن

طبق عمیق (او كیس خیش 
مثل كیس البصل إن توفر)

ماء لعملیة التخلیل

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیر
 تستغرق ھذه العملیة مدة اسبوعین حتى نتخلص من مرار الزیتون وممكن تذوق الحبات وحسب رغبتنا بوجود1.

المرار او عدمھ نبقي الزیتون. في ھذه الفترة حبات الزیتون تصبح متجعدة من النقع بالملح (لا بأس).
 بعد اسبوعین نقوم بتسخین ماء ونسكبھا على الزیتون (بمجرد سكب الماء الساخن على الزیتون ترجع الحبة2.

لحجمھا وتختفي التجاعید ونتخلص قلیلا من الملح) نبقیھ بالماء من الصباح حتى المساء حتى تبرد الماء تماما.
 نصفي الزیتون من الماء جیداً ھنا عندنا طریقتین ان توفر عندك كمیة وفیرة من زیت الزیتون تستطیعین حفظ3.

 الزیتون كاملا بالزیت وتناولھ مباشرة ویبقى لمدة طویلة طوال العام. الطریقة الثاني والتي اتبعھا لأني اعمل
 كمیة كبیرة من الزیتون أحفظ الزیتون بالماء دون إضافة ملح لانھ مالح كفایة وأضع كمیة صغیرة إستعمالنا
 فقط في الزیت وكلما احتجت اخرج كمیة زیتون من الماء وأضعھا بزیت الزیتون. یبقى طوال العام كانھ

طازجة وقوامھ متماسك .
 في طریقة اخرى لوضع الزیتون بعد تشریحھ ووضع الملح علیھ عوضا عن استخدام الطبق ممكن وضعھ في4.

 كیس خیش البصل وتعلیقھ في مكان حتى یتصفى ماء الزیتون المر ھذا إن توفر لدیك مكان للتعلیق ونتبع نفس
الخطوات السابقة وصحتین.

الزیتون الأسود 
من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تقشر القرعة وتقطع حسب الذوق بعد ھیك منزینھا وقد وزنھا منحط1.

السكر انا عندي خمسة كیلو.
 نضع القرع بالماء المكلس لیلة كاملة ثم یشطف جداً بالماء تاني یوم2.

ثم نغطي القرع بالسكر ونتركھ منقوع مدة ٦- ٨ساعات.
 نضع القرع على النار ونتركھ حتى یغلي نشیل الریم ونضع عصیر3.

 اللیمون ونتركھ حتى ینضج بعد ذلك نتركھ لیبرد تماما ونضعھ
بمراطبین معقمة ونقدمھ من مطبخي لینا الحاج.

مربى القرع

قرعة حجم خمس كیلو بعد 
التقشیر

5 كیلو سكر
عصیر واحد لیمونة او ملعقة 

صغیرة ملح اللیمون
كلس ناعم غذائي (لكل لیتر 

ماء نصف كوب كلس)

Lina Elhaj من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یطحن الزعتر الناشف بمطحنة الطعام أو مطحنة البھارات1.

الكھربائیة حتى الحصول على زعتر مطحون ناعم.
یضاف زیت الزیتون للزعتر المطحون ویفرك جیداً.2.
 یضاف السماق والملح والكمون والفلفل الحلو إلى الزعتر ویفرك3.

مرة اخرى.
یضاف السمسم المحمص إلى باقي الخلیط ویخلط جیداً.4.
 بعد التذوق، یمكن إضافة كمیة اخرى من السماق والسمسم حسب5.

ذوقكم.

الزعتر الفلسطیني

2 كوب و1/2   معیاري 
مضغوط زعتر أخضر ناشف 

(یساوي 1 كوب مضغوط 
زعتر ناشف مطحون)

2 ملعقة صغیرة معیاریة 
زیت زیتون

1/4 كوب معیاري سماق
1 ملعقة صغیرة معیاریة ملح
1/4 ملعقة صغیرة معیاریة 

كمون مطحون ناعم
1/4 ملعقة صغیرة  معیاریة 
بھار حلو مطحون أو كراویة 

مطحونة (اختیاري)
1/2 كوب سمسم بلدي 

محمص

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل الخیار بالماء جیداً ثم نقوم بعمل شقّ طولي صغیر باستخدام1.

السكینة في كل حبة.
 نَرص حبات الخیار طولیا ملتصقة ببعضھا البعض في مرطبان2.

زجاجي نظیف ومعقم إن أمكن. طرق التعقیم مذكورة في الأسفل.
 في ھذه المرحلة یمكن إضافة الفلفل الحار والثوم. أنا أضیف قرن3.

 فلفل واحد وحبة ثوم واحدة عادة. یجب مراعاة طول حبات الخیار
 ووضعھا في مرطبان زجاجي مع إبقاء مسافة ١سم فراغ فوق

الخیار بعد الرص لتجنب التعفن.
 لتحضیر ماء التخلیل، لكل كوب من الماء نحتاج ١ ملعقة كبیرة من4.

 الملح + ١/٢ ملعقة صغیرة من السكر. نضع كمیة الماء المطلوبة
 في وعاء ونضیف إلیھا الملح والسكر ونحرك حتى یذوبا في الماء

تمامًا.
 نُضیف ٢ ملعقة كبیرة من الخل في المرطبان الزجاجي المعبأ5.

بالخیار.
 نصُب ماء التخلیل فوق الخیار ونغمره كلیا. نضع المرطبان على6.

 صحن ونضع الغطاء فوقھ بدون إغلاقھ لمدة ٢٤ ساعة للسماح
للمخلل بإخراج الماء الزائد.

(یتبع)

مخلل الخیار الفلسطیني

خیار (یفضل الخیار الرفیع 
صغیر الحجم)

ماء فاتر بدرجة حرارة 
الغرفة

ملح خشن (بحري غیر معالج 
وبلا یود مضاف)

سكر
خل (یفضل الخل الأبیض)

ثوم مقشر (اختیاري)
فلفل أخضر حار (اختیاري)

Maie Jeneidi @TheWizardOfYum من
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طریقة التحضیر
 بعد مرور ٢٤ ساعة نغلق المرطبان بإحكام. إن لم یغلق بشكل محكم سیتعفن سطح الماء والخیار وستفشل1.

عملیة التخلیل.
 نضع المرطبان في مكان جاف ودافئ ویُترك مدة أسبوعین على الأقل إلى أن ینضج ویتغیر لونھ ویصبح2.

جاھزًا للأكل.
 عند فتحھ یفضل عدم لمس ماء التخلیل أو المخلل بالید لمنع انتقال أي بكتیریا على یدینا للمرطبان مما3.

 یؤدي لتكون العفن داخلھ، لذا یفضل استخدام الشوكة لإخراج المخلل من المرطبان. یفضل وضع
المرطبان في الثلاجة بعد الفتح للحد من تكون العفن وضمان طعم وقرمشة الخیار.

 ألف صحة وھنا على قلوبكم!4.
معلومات إضافیة:

تتم إضافة السكر لمحلول التخلیل للمحافظة على صلابة الخیار وقرمشتھ.5.

 للتأكد من نسبة الملوحة المناسبة للتخلیل یمكن وضع بیضة مغسولة في الماء، فإذا طفت على السطح تكون6.
النسبة مناسبة.

 إذا كان ماء التخلیل مُغْبَش وغیر صافٍ والسبب ھو استخدام ملح معالج أو فیھ یود مما یُقصّر من عمر7.
المخلل ومدة صلاحیتھ.

تعقیم مرطبانات التخلیل:
تعقیم بالغمر في الماء والغلي لمدة 15 دقیقة.8.
تعقیم في المیكروویف بقوة ٨٠٠ واط لمدة ٥ دقائق.9.
تعقیم في الفرن على درجة حرارة ١٢٠° من 20-25 دقیقة.10.

مخلل الخیار الفلسطیني
Maie Jeneidi @TheWizardOfYum من

159

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10664618
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/13949649


طریقة التحضیرالمقادیر
 اولا نقوم بغسل الخروب من الغبار ثم نقوم بتنشیفھ وتكسیره لقطع1.

صغیرة.
 ینقع من اللیل بماء مغلي لثاني یوم صباحا.حیث نقوم في الصباح2.

بتصفیتھ من الماء وعصره جیداً حتى نحصل على كل النكھة.
 نضع الماء المصفى من الخروب على النار في البدایة على درجة3.

 عالیة حتى یبدأ بالغلیان ثم نھدئ النار.مع الوقت سنلاحظ تبخر الماء
 وازدیاد تركیز الخروب.نطفئ النار عندما نحصل على القوام
 المطلوب بحیث یتبخر الماء ویعقد الخروب.یعبأ في وعاء معقم

 ویحفظ بالثلاجة او في الخزانة فلن یفسد.لایحتاج لإضافة السكر لھ
فھو حلو المذاق.

 ملاحظة:لا نقوم بغلي حبات الخروب مع الماء لأننا بذلك نحصل4.
 على طعم مر فالأفضل نقعھ بالماء المغلي قبل بیوم ثم تصفیتھ.او
 ممكن غلي قطع الخروب مع الماء مجرد خمس دقائق ثم تصفیتھ

جیداً وعصره وبعدھا نكمل غلي الماء وحده حتى یتكثف.

دبس الخروب

كیلو خروب ناشف
ماء

وعاء للطھي

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 ملاحظة: بالإمكان ان ننقع الزیتون بعد تشریحھ لمدة یومین او ثلاثة مع تغییر1.

الماء علیھ، عملیة النقع تسرّع في كبس الزیتون.
یتم خلط الخمسة مواد الأولى مع بعض لتكوین محلول الزیتون، ویوضع جانبا.2.
یتم غسل الزیتون وتنقیتھ من الشوائب او حبات الزیتون الغیر صالحھ.3.
یتم تشریح الزیتون بالسكین بأربع شرحات لكل حبة زیتون.4.
 یتم تقطیع اللیمون إلى شرحات حسب الرغبة. یفضل ان تقطع كل لیمونة الى5.

ثمانیة قطع، او الى شرحات دائریھ.
 حسب مقاس الفلفل، من الممكن تركھ بدون تقطیع او یقطع الى قطع حسب6.

الرغبة.
 یخلط الزیتون واللیمون والفلفل في وعاء غمیق ویضاف الى مرطبانات7.

الكبیس.
یتم وضع خلطة الزیتون واللیمون و الفلفل في مرطبانات الحفظ.8.
 یضاف المحلول الملحي لیغطي كل الزیتون مع ترك فراغ من الاعلى لإضافة9.

زیت زیتون على وجھ المرطبان.
 یغلق المرطبان جیداً و یوضع في مكان بارد نوعا ما.10.
 الزیتون یحتاج حوالي الشھر او اكثر قلیلا لیكون صالح للأكل. اذا ثم ان ننقع11.

 الزیتون قیل كبیسھ لعدة ایّام في الماء ، فھذا یسرّع في وقت الكبیس. یستوي
الزیتون عندما یكون طعمھ خالي من الطعم المر. صحتین.

كبیس زیتون اخضر مشرّح

مكونات محلول لكبیس 
الزیتون:

3 أكواب قیاسیھ ماء
1/4 كوب قیاسي ملح

ملعقة صغیره ملح اللیمون
1/2 كوب عصیر لیمون

مكونات لكبیس الزیتون:
1.5 كیلو زیتون اخضر

3 حبات لیمون اصفر 
متوسطة الحجم

1/2 كیلو فلفل أخضر حار- 
ممكن الاستغناء عنھ

زیت زیتون حسب الحاجة

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل البرتقال جیداً ونجففھ بواسطة مقشرة البطاطا، نقشر حبات1.

البرتقال الخارجیة.
 نفرم القشر شرائح متساویة ونضعھا في طنجرة ونضیف كوب الماء2.

 ونتركھا حتى تغلي وبعدھا نصفیھا من الماء جیداً وبھي الطریقة،
نخفف طعمة المرار الموجودة بقشور البرتقال.

 نقشر حبات البرتقال ونستخرج لب البرتقال ونفرمھ بأحجام متساویة3.
 ونضعھ بطنجرة ونضیف السكر وعصیر الحامض والقشور

 ونضعھ على نار متوسطة لمدة عشر دقائق وبعدھا على نار ھادئة
 حتى یذوب السكر ویصبح المربى متماسك (الوقت لانتھاء المربى

مرتبط بنوعیة البرتقال).
 نضیف ملعقة الباكتین ونقلب ونتركھ یغلي لدقیقتین وبعدھا نضع4.

 المربى بمرطبانات ونترك المرطبان مفتوح حتى یبرد تماما وبعدھا
 نغلقھ جیداً، ملاحظة : یستحب بعد فتح مرطبان المربى وضعھ

داخل البراد.

مربى البرتقال

كیلو ونصف من البرتقال
كیلو سكر

ملعقة صغیرة باكتین (اذا 
یوجد)

حبة  حامض معصورة
كوب  ماء لسلق قشور 

البرتقال

Manal Massoud من

162

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10698906
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/14582028


طریقة التحضیرالمقادیر
 نسخن الحلیب على حرارة ٤٠ درجة سیلیزیة (أو ادفأ بقلیل من1.

حرارة الجسم).
نطحن قرص المنفحة ونذیبھ في كوبین من الماء.2.
 نضیف الماء المذاب فیھ المنفخة للحلیب الدافئ ونحرك بشكل جید3.

حتى تتوزع المنفحة بشكل متساوي في الحلیب.
 نغطي وعاء الحلیب ونضعھ في مكان دافئ ونغطیھ ببطانیة للحفاظ4.

على الحرارة.
 نترك الحلیب دون تحریك بتاتا لمدة ساعتین وبعدھا نلاحظ ان5.

الحلیب تحول لقرص من الجبن محاط بسائل.
نحضر مصفاة كبیرة ونبطنھا بقماش نظیف ناعم.6.
 ننقل الجبن للمصفاة للتخلص من السوائل الزائدة ونتركھ لساعتین7.

لیتصفى تماما.
 بعد الساعتین نرش الجبن بربع ملعقة صغیرة من الملح ونلفھ8.

 بالقماش الناعم ونضع ثقلا فوقھ ونتركھ على الاقل ٨ ساعات.
 الھدف من الثقل والملح ھو إخراج المزید من السوائل من الجبن

لیزداد قوامھ صلابة.

طریقة تحضیر الجبنة النابلسیة

5 لتر حلیب غنم غیر مغلي 
ولا مبستر

1/4 قرص من أقراص 
منفحة الجبن

2 كوب من الماء
رشة ملح

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیر
 في الصباح سنلاحظ تحول الجبن لقرص واحد كبیر طري بعض الشيء. نقلب قرص الجبن على صحن كبیر1.

 ونقطعھ لمربعات ونرشھا بالملح من الجانبین. في ھذه المرحلة یكون الجبن طریا لذا یجب التعامل معھ بحرص.
نترك الجبن جانبا حتى المساء لیفعل الملح مفعولھ باستخراج المزید من السوائل.

 في المساء نكرر رش الملح على جانبي الجبن ونترتبھ في علبة على شكل طبقات ونضعھ في الثلاجة مدة 3 الى2.
٧ ایام. تھدف ھذه المرحلة الى استخراج المزید من السوائل من الجبن ولیزداد قوامھ صلابة.

بعد ھذه المرحلة اصبح الجبن جاھزا للغلي والاكل.3.

 نملأ طنجرة بالماء ونسخنھ حتى یصل للغلیان ثم نضیف أقراص الجبن كل 3 او ٤ أقراص معا ونغلیھا من 43.
الى 5 دقائق ثم نخرجھا من الماء المغلي ونتركھا جانبا لتبرد.

 اذا كنتم تریدون تخزین الجبن لسنة فعلیكم اتباع نفس الخطوات حتى خطوة رقم ٩ و لكن بعدھا علیكم تكرار رش5.
 الجبن بالملح وتقلیبھ صباحا ومساء كل یوم لمدة اسبوع قبل إدخالھ إلى الثلاجة. كما وستختلف طریقة الغلي. عند
 غلي الجبنة المراد تخزینھا نقوم بتحضیر محلول ملحي من كوب ملح لكل ٦ أكواب من الماء ونغلیھ على النار ثم

نستخدمھ لغلي الجبنة وبعد ان ننتھي من غلي الجبن نستخدم ذات المحلول لحفظھا.
 یمكن اضافة منكھات مثل المستكھ والمحلب لماء الغلي وذلك بوضعھا في كیس صغیر من الشاش واضافتھا لماء6.

الغلي.

طریقة تحضیر الجبنة النابلسیة
من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقطع جمیع الخضار لقطع صغیرة كما في الصورة ونضعھم بعد1.

 التقطیع في جاط ونرش علیھا كمیة الملح والسكر ونقلبھم ونتركھم
لثاني یوم.

 نستمر في التقلیب سنجد في الیوم الثاني كمیة ماء نزلت من الخضار2.
 وبعدھا نأتي بمرطبان ونضع كمیة الخضار والماء التي نزلت منھ

ونضع على الوجھ زیت زیتون ونغلقھ جیداً.
.3ً  سیأخذ من اسبوع ل 10 ایام حتى یستوي حسب الجو طبعا

وصحتین والف عافیة.

مخلل مشكل بالزیت

4 حبات فلفلة حمرا
3 حبات فلیفلة صفرا

3 حبات فلیفلة خضراء
2 جزر
2 ثوم

1 فلفل حار
4 معالق ملح
1 معلقة سكر
زیت زیتون

من لارا مناصرة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 ملاحظھ: مھما كان حجم الاناء أو المرطبان المستعمل للتخلیل،1.

 المقدار المستعمل دائما ھو مقدارین من الخل الأبیض مقابلھ مقدار
واحد من الماء.

 أضیف ملعقتین او ثلاثة كبیرتین من الملح لمرتبان سعة ١٦ اونس.2.
 أذا استعملتم مربتان اصغر، اضیفوا ملعقة صغیرة من الملح و اذا

كان المرطبان اكبر من ١٦ اونس استعملوا اربعة ملاعق من الملح.
 ھذه المقادیر التي استعملھا دائما و احصل على نتائج جیدة یغسل3.

اللفت والشمندر.
یقطع اللفت والشمندر الى شرحات نصفیھ او طولیھ.4.
یوضع اللفت والشمندر في المرطبان.5.
یضاف الخل الأبیض لسعة ٣/٤ المرطبان.6.
یضاف الملح الى الماء، سعة ١/٤ المرطبان ویذاب.7.
یضاف الماء لتغطیة اللفت في المرطبان.8.
یقفل المرطبان ویخض لخلط الخل والماء سویا.9.
 یوضع المرطبان في مكان مشمس نوعا ما لمدة أسبوع وحسب10.

الحرارة في المكان تكون درجة استواء المخلل.

مخلل لفت

5 حبات  لفت متوسطة الحجم
حبتین شمندر
خل ابیض

ملعقتین او ثلاثة ملح خشن
ماء

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقطع الحصرم بالنصف، بعدھا الثوم والفلفل إلى أرباع صغیرة.1.
 نخلط المكونات مع بعضھا البعض ونضیف قلیل من الزیت والملح2.

حسب الرغبة.
نضع الخلیط في مرطبنات متوسطة الحجم ونغمرھا بالزیت.3.
یمكن أكلھ بعد خلط المكونات او بعد یوم او یومین وصحتین.4.
ملاحظة: یفضل في حال عدم استعمال المخلل حفظھ بالثلاجھ.5.

مخلل الحصرم

4 قطف حصرم اخضر
2 رأس ثوم

6 حبات فلفل حار
رشة ملح حسب الرغبة

زیت زیتون

S.S من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 ننظف ونغسل الفاصولیا ثم نقطعھا، نسلق الفاصولیا بالماء لمدة1.

 دقیقتین فقط، نضعھا في ماء مبرد لمدة دقیقتین ونصفیھا من الماء
ونضعھا في مصفاة.

 نفرم الجوز والفلیلفة الحمرا ونضیف الیھم الملح ودبس الفلیلفة2.
الحمرا.

 نخلطھم جیداً ثم نضیف الفاصولیا، نخلطھم جیداً ثم نضعھم في3.
مرطبان.

 نضیف زیت الزیتون ویؤكل المكدوس بعد اربع او خمس ایام یكون4.
جاھز.

مكدوس الفاصولیاء الخضرا

1 كیلو من الفاصولیا الخضرا
1/2 كیلو جوز

1/2 كیلو فلیفلة حمرا
كوب ونصف تقریبا من زیت 

الزیتون
2 ملعقة كبیرة ملح

2 ملعقة كبیرة من دبس 
الفلیفلة الحمرا الحارة
ماء لسلق الفاصولیا

hanadi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
منصفي اللبن بكیس قماش.1.
نتركھ لیلة كاملة مع تتقیلة علیھا.2.
تاني یوم بشیلھا من الكیس وبحطا على قطعة قماش تانیة ناشفة.3.
 بعملھا دعابیل وبرجع بنشفھا لحتى ما تضل رطبة وتحمض بقلب4.

الزیت.
 بحطا بمرطبان وبغطسھا بالزیت وخاصة بمدینتي عنا الزیت5.

العفریني مشھور غیر شكل وطیب ومذاقھ روعة.
كل الخضار بالصورة فریش وشغل ایدي.6.

دعابیل لبنة

2 كیلو لبن
قطعة قماش
رشة ملح

كمیة زیت زیتون

Shahinaz Bilal من
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طریقة التحضیرالمقادیر
بغسل البندورة وبقشرھا وبقطعھا ممكن بدون تقشیر1.
بخلطھا بالخلاط الكھربائي2.
 بصبھا في وعاء وبملحھا یمكن ھاي الكمیھ من البندورة تحتاج3.

 ملعقتین لثلالث ملاعق من الملح؛؛ بملحھا و بدوق لازم تكون
 معتدلة مش كتیر مالحة لانھا رح تنغلى فرح یتركز طعم الملح فیھا

الى بحب تكون حارة بیقدر یضیف القلیل من الفلفل الأخضر
 بصب خلیط البندورة في قناني زجاجیة محضرة قبل بیوم مغسولة4.

ومجففة تماما
 بصب على الوجھ شویة زیت زیتون حتى یعمل كعازل للھواء5.

ویمنع تعفنھا مع مرور الوقت
 بحكم إغلاق القنینة وبغلیھا بطنجرة لمده عشرین دقیقھ؛ كمیة6.

البندورة المستخدمة تكفي اربع قناني او زجاجات
تحفظ خارج الثلاجة في خزانة المونة #مونة7.

قناني بندورة

كیلو ونصف بندورة طازجة
ملعقتین صغیرة ملح
قرن فلفل اخضر

4 زجاجات  عصیر فارغھ 
مغسولة ومجففة جیداً یفضل 

قبل بوقت

Ranya's Kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في كسرولة واسعة على النار توضع الفراولة مع السكر ومع1.

التقلیب الخفیف لغایة الغلیان وتكوین رغوة الوجھ.
 بواسطة ملعقة تزال الرغوة ثم تخفض الحرارة ویضاف عصیر2.

 اللیمون ویترك الكل یغلي بھدوء مع التقلیب الخفیف بحذر من حین
لآخر لغایة تكثف المربى والحصول على القوام المرغوب.

 یتم فحص الكثافة بأخد نصف ملعقة صغیرة من المربى ووضعھا3.
 في صحن بارد موضوع في الثلاجة لیبرد المربى سریعا وتفحص

كثافتھ الحقیقیة.
 عند الحصول على القوام المرغوب یرفع المربى من على النار4.

 ویفرغ باوعیة زجاجیة معقمة محكمة الاغلاق ویترك لیبرد قلیلا ثم
یغطى ویحفظ اما في حرارة الغرفة او في الثلاجة لفترة اطول.

الف صحة وعافیة.5.

مربى الفراولة المنزلي

1 كیلو فراولة طازجة مقمعة 
ومغسولة مقطعة قطع كبیرة 

او كاملة
500 غ او نصف كیلو  سكر 

ابیض عادي
عصیر ربع لیمونة

Chef Hazar Krikorian من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 راح أبدا مع الملوخیة: ننظفھا من العروق جیداً ونغسلھا جیدا1ً.

 ونحرص على التخلص من الماء منھا بشكل ممتاز حتى لا یتغیر
لونھا كثیرا.

 نضعھا على شرشف كبیر نظیف ونباعد بین الأوراق افضل حتى2.
 لایقة الماء بین طیات الورق. نحرص على تنشیفھا بالظل ولیس

تحت ضوء الشمس المباشر ونقلبھا كل فترة افضل.
 ممكن تاخذ ثلاث ایام او اكثر حسب حرارة المكان. ممكن تنشیف3.

 الملوخیة بطریقتین: ممكن تركھا ورق حتى تجف تماما وفركھا
عندما تجف بشكل ناعم.

(یتبع)

تنشیف الزعتر والملوخیة

زعتر أخضر ورق الكمیة 
المرغوب بتنشیفھا

ملوخیة خضراء (الكمیة 
حسب حاجة العائلة)

من Men Edeena/ من إدینا
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طریقة التحضیر:
 وممكن فرم الملوخیة ناعم وھي خضراء وثم تجفیفھا على صواني وایضا طریقة ناجحة. عند تخزین1.

 الملوخیة الافضل وضع القلیل من الملح داخل المرطبان حتى لا یظھر السوس داخلھا (ھذا اكثر شيء في
البلاد الحارة)

 نأتي للزعتر الآن: الزعتر نقوم بتنقیبھ من العروق. ھنا عندك طریقتان الاولى: نغسل الاوراق بشكل ممتاز2.
 للتخلص من الاتربة ونقوم بتنشیفھ من الماء جیداً جیداً (الزعتر بسرعة یتغیر لون اذا تركنا الماء بین اوراقھ)

 ننشفھ بفوطة نظیفة ثم نفرده على صواني كبیرة حتى یجف سریعا. یستغرق یومین او ثلاثة ویحفظ في
مرطبان نظیف ویغلق جیداً.

 الطریقة الثانیة: ممكن عدم غسلھ لكن نتخلص من الغبار بكتھ جیداً قبل تنقیبھ ویجفف ھكذا وعند الاستخدام3.
یغسل جیداً بالماء.

 وطبعا ممكن حفظ ھذه الورقیات بطریقة التثلیج ولیش التجفیف بحفظھا بعد تنظیفھا بأكیاس بالمجمدة. بتمنى4.
اني اكون اعطیت شيء مفید.

تنشیف الزعتر والملوخیة
من Men Edeena/ من إدینا

173

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10682853
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/18564809


طریقة التحضیرالمقادیر
تغسل الفلیفلة ونفتحھا من فوق ونزیل البذور.1.
تخلط جمیع المقادیر مع بعض.2.
تحشى الفلیفلة وتغلق ثم تصف في المرطبان.3.
 یضاف محلول الماء والملح وقلیل من زیت الزیتون على الوجھ4.

ویكبس لمده ١٠ ایام.

مكبوس الفلفل الحلو

6 حبات فلفل أخضر حلو
حبتین بندورة مفرومین

2 سن ثوم مفروم
ملعقتین كبار بقدونس مفروم
ملعقتین كبار نعناع أخضر 

مفروم
فلفل حار (اختیاري)

ملعقة كبیرة نعنع ناشف
معلقھ صغیره شطھ
ملعقة صغیره ملح

4 كوب ماء مع 4 ملاعق 
كبیرة ملح مذوبین مع بعض

Banan Gharaibeh من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 توضع الخضار المقطعة في مصفاة وأسفلھا صحن مع ملعقة ملح1.

بحري خشن تخلط وتترك 3 ساعات حتى یتنزل السوائل منھا.
 تزال أقماع الفلفل بالسكین وتزال البذور وتفرغ حبات الفلفل لیتم2.

تجھیزھا الحشو.
 یوضع رشة ملح خشن داخل كل حبة فلفل وتقلب في مصفاة أسفلھا3.

طبق وتترك 3 ساعات حتى تنزل السوائل منھا.
 نحضر مرطبان كبیر لیتم تصفیف الفلفل المحشي فیھ. یجب أن4.

یكون معقم.
 یتم ارتداء قفاز لھذه الخطوة ونغسل أیدینا جیداً بالقفاز ونجففھا5.

 بالمنادیل الورقیة... وتبدأ بحشو كل حبة فلفل بالخضار في ھذه
 الخطوة نحذر من ثقب الفلفل ونحرص أن تكون ممتلئة بالحشوة

ومرصوصة حتى لا تسقط منھا.
 نرص حبات الفلفل بعد حشوھا داخل المرطبان بحیث یكون وجھھا6.

 للاعلى في المرطبان. نقلب المرطبان بعد رصھ في مصفاه أسفلھا
مدة لیلة كاملة.

 نضیف الزیت في الیوم التالي ونترك مسافة إصبعین حتى لا یفور7.
 الزیت. نضع المرطبان في داخل صحن مجوف ونغمره بالزیت في

 نھایة الیوم ونغطیھ....لیس من المتوقع أن یفور الزیت اذا ثم
التخلص جیداً من السوائل كما في الخطوات السابقة.

نتركھ مدة أسبوع تقریبا او 10 أیام وعلیكم بالعافیة.8.

الفلفل المخلل المحشي بسلطة الخضار

كیلو فلفل قرن الغزال أخضر
3 حبات جزر كبیرة مفصولة 

وناشفة مفرومة مربعات 
صغیرة

راس ثوم مقشر ومفروم ناعم
حبة فلیفلة متوسطة مغسولة 

وناشفة من الماء مفرومة 
مربعات صغیرة یمكن أن 

تكون الوان
كیلو بندورة خضراء مزالة 

اللب والبذور وناشفة من 
السوائل ویفرم الغلاف 
الخارجي فقط مربعات 

صغیرة
ملح خشن بحري

یفضل أن یكون جو المطبخ 
بارد

زیت زیتون للكبس

من صباح جمال ششتاوي

175

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10698645
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/4288910


طریقة التحضیرالمقادیر
یغسل الخوخ ویقطع حسب الرغبة.1.
في وعاء الطبخ یخلط السكر مع قطع الخوخ جیداً.2.
.3ً یترك على نار ھادئة حتى تتجانس المكونات ویذوب السكر تماما
أخیراً یضاف اللیمون وماء زھر.4.
یترك حتى یبرد تماماً ویعبأ في اوعیة زجاجیة نظیفة معقمة5.
وصحتین وعافیة.6.

مربى الخوخ/ الدراق

2 كیلو خوخ او دراق مغسول 
ومقطع حسب الرغبة

2 كوب سكر
عصیر نص لیمونة

م ص ماء زھر (اختیاري)

sawsan abueljubain من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یزال الغصن الصغیر من الورقة ویسطر بشكل متناسق ویوضع1.

على صینیة للیوم الثاني.
یوضع الورق في القطرمیز ولا یترك فراغ.2.
 عند الانتھاء من وضع الورق بالقطرمیز یغلق باحكام ویوضع لزیق3.

 علیھ من اجل عدم دخول الھواء إلیھ كل سنة بتبع ھالطریقة وفعلا
ناجحة.

بتخزني وبتلفي ورق العنب كل النھار بیخلصوا بربع ساعة.4.

ورق عنب مضغوط

كیلو ورق عنب
قطرمیز (مرطبان) عادي

لاصق عریض

من وصفات لولو��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 ننقع الجبنة النابلسیة قبل بیوم مع تغیر میتھا تقریبا مرتین، تقطع1.

بعدھا إلى مكعبات صغیرة.
 بعد غسل الفلفل الحلو والجزر یقطع مكعبات نفس حجم مكعبات2.

الجبنة النابلسیة.
نقطع الفلفل الأخضر الحراق لحلقات.3.
ندق الجوز شوي، ثم نقطع حبة اللیمون الى قطع صغیرة مع قشرھا4.
 نعصر لیمونة وتقریبا ربع كوب أو أكثر من زیت الزیتون5.

(لیغمرھا).
 نخلط المكونات جمیعھا مع بعض، نضیف شویة ملح لو إحتاجت،6.

 نضبط نكھة اللیمون والملح، بعدھا نضعھم في مطربان زجاج
نظیف ومغلي ویغمر بزیت الزیتون الطبیعي.

 ممكن یتغمس بالخبز، وممكن ینعمل منھ ساندویتشات، وممكن7.
نغمس فیھ فطایر الزعتر والسبانخ، وبألف عافیھ

 ھذه الوصفة تعلمتھا من عمي غالب الله یرحمھ، كان یعملھا بإیده8.
 بكل حب ونجتمع معھ نتعشى منھا ونعمل منھا ساندویتشات ویكون

مبسوط كتیر انھ حبیناھا.
أقدمھا لكم بكل حب وأدعو لھ بالرحمة والمغفرة.9.

كبیس جبنة وفلفل بزیت الزیتون

6 قطع جبنة نابلسیة تقریبا
حبة فلفل حلو أخضر
حبة فلفل حلو أحمر
جزرة حجم كبیر

فلفل أخضر حراق تنین تقریبا
جوز

زیت زیتون
لیمونة مقطعة مكعبات 

بقشرھا
عصیر لیمونة

رشة ملح
ممكن إضافة زیتون من غیر 
بذور أو أوراق زعتر أخضر 

من أریج طاھر ربیع
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طریقة التحضیرالمقادیر
نفرط العنب من العناقید.1.
نھرس العنب قلیلا.2.
 نغلیھ على النار، في البدایة على نار عالیة، ونحرّكھ ومن ثم على3.

نار ھادئة مع الاستمرار بالتحریك.
نستمر بالتحریك الى ان یذبل ویتغیّر لونھ ویصبح جاھز.4.

عنطبیخ

عنب

 Fidaa من
Abuhamdiya
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل حبات البندورة جیداً ونقطعھا حسب الرغبة أما مكعبات أو1.

قطع بالطول.
نعقم المرطبان الزجاجي جیداً ونضع فیھ البندورة.2.
نذیب الملح والسكر بالماء الساخن.3.
نضع اولا الخل فوق البندورة.4.
نضیف كاسة الماء المذاب بھا الملح والسكر.5.
نضع على وجھھ المخلل زیت زیتون.6.
نقوم بوضع نایلون الطعام قبل إغلاق المرطبان.7.
 نقلب المرطبان ثم نعیده لوضعھ الطبیعي حتى یتجانس المحلول في8.

 داخل المرطبان ونتركھ لمدة أسبوع أو حسب الجو اذا كانت صیف
یكفي یومین وصحتین وعافیة.

مخلل البندورة الخضراء

5 حبات بندورة خضراء 
یابسة

ملعقة كبیرة ملح خشن
كاسة ماء كبیرة ساخنة

فنجان خل ابیض
1/2 ملعقة سكر

قلیل من زیت الزیتون

Nehayas_kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یغسل التین ویقطع الى أنصاف ویوضع في طنجرة1.
 یضاف السكر وعصیر اللیمون والقرفة، وتھز الطنجرة حتى تتوزع2.

المكونات
تترك لیلة كاملة حتى تنزل عصارة التین3.
 تسخن القدر الى ان تغلي ویذوب السكر ثم تخفف النار وتترك (مع4.

تحریك خفیف) حتى تتسبك العصارة وتعقد.
 عندما یصل المربى السماكة المطلوبة ترفع الطنجرة عن الغاز5.

ویضاف السمسم ثم یترك حتى یبرد. ثم یعبئ في مرطبانات نظیفة.
ویحفظ في الثلاجة.

 لمعرفة السماكة المطلوبة، خذي ملعقة من السائل وضعیھا بصحن6.
 وامسحي باصبعك في المنتصف بعد ان یبرد قلیلا. اذا بقي الخط
 واضح ولم یجتمع السائل مع بعض عندھا یكون المربى بالسماكة

المطلوبة.

مربى التین

1 كغم تین اخضر
1\2 كغم  سكر

2 ملعقة كبیرة عصیر لیمون
1 عود قرفة

5 حبات قرنفل

Rania Alhamed من

181

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10559870
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/18451040


طریقة التحضیرالمقادیر
 یحمص القمح في قدر مع التحریك المستمر أو باستعمال ماكینة1.

 تحمیص القھوة الكھربائیة المبینة في الصور حتى یصبح لونھ بني
غامق وممكن كسره بسھولھ.

 یحمص العدس مع التحریك المستمر حتى یظھر علیھ لون2.
التحمیص.

 تقلب الكزبرة الحب على النار مع التحریك المستمر حتى تظھر3.
 رائحتھا وھذه الخطوة لإخراج أي رطوبة منھا، ثم یقلب الكمون
الحب بنفس الطریقة، ثم تقلب عین الجرادة بنفس الطریقة أیضا.

 وتفرد جمیع المواد في وعاء أو طبق مسطح حتى تبرد قلیلا ثم4.
یضاف لھا رقائق الفلفل والسماق والملح.

 تطحن بالتدریج في مطحنة كھربائیة حتى انتھاء الكمیة، ثم یضاف5.
 السمسم المحمص حسب الرغبة، وتقدم مثل الزعتر مع زیت

الزیتون والخبز والزیتون وصحتین.

قة الغزاویة الدُّ

كیلوغرام قمح
250 غم عدس حب

125 غم كزبرة ناشفة حب
125 غم كمون حب
125 غم عین جرادة

125 غم سماق (أو حسب 
الرغبة)

ملح حسب الرغبة
رقائق فلفل أحمر حار حسب 

الرغبة
سمسم محمص حسب الرغبة

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یتم فرز الزیتون، الجید من من السیئ ویتم غسلھ جیداً.1.
 یتم ضرب الزیتون بأداة ثقیلة مثل الشوبك، لفتح حبات الزیتون قلیلا2.

بدون كسر النواة أیضا.
ینقع الزیتون في الماء لمدة أسبوع مع تغییر المیاه یومیا بالماء جدید.3.
 في نھایة الاسبوع، یتم تصفیة الزیتون من الماء. یتم إضافة كمیة4.

 سخیة من الملح. استعملت حوالي نصف كوب لكمیة الزیتون. یتم
ترك الزیتون في الملح لبضعة أیام قبل مرحلة الكبیس.

 یتم تخصیص وعاء زجاجي (مرطبان) للزیتون و یتم إضافة الخل5.
الأحمر وزیت الزیتون. یغلق المرطبان محكما.

 للحصول على طعم لذیذ للزیتون، من الأفضل الانتظار بضعة أیام6.
قبل التقدیم للتأكد بأن الطعم المر للزیتون قد زال تماما

الزیتون یفضل في حالة جیدة وصالح للاستھلاك لمدة سنة كاملة.7.

كبیس زیتون اسود

2 باوند  (حوالي 1 كیلو 
غرام) من اي نوع ولون من 

الزیتون من اختیاركم اسود او 
اخضر

ماء للنقع
1/2 كوب ملح

2/3 كوب من الخل الأحمر 
استعملت الخل الاحمر لان 

طعمھ طیب مع الزیتون 
الاسود

1/3 كوب من زیت الزیتون

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
یُغسل الزیتون جیداً.1.
یُرصّ الزیتون بالحجر او یُدق او یُحزز بالسكین2.
 یُنقع بالماء فورا حتى لا یغمق لونھ لمدة 3 الى 4 ایام مع تغییر3.

الماء كل یوم.
 یُحضر المحلول الملحي : لكل كوب معیاري ماء معدنیة نضع ملعقة4.

 كبیرة ملح خشن ونحرك جیداً ونضیف عصیر اللیمون والخل
ونحرك ونقطع اللیمون والفلفل الى قطع وسط.

 نضع الزیتون بمرطبانات ونضیف قطع الفلفل واللیمون بین5.
الطبقات ثم نضیف المحلول الملحي.

 نضیف السكر وزیت الزیتون على الوجھ ونغلق المرطبانات بإحكام6.
ونضعھم بمكان مظلم لمدة 3 الى 4 اسابیع. وصحتین وعافیة.

كبّس الزیتون الأخضر

2 كیلو زیتون أخضر
3 حبات لیمون مقطعة أثمان

ملح خشن
1/2 كوب عصیر لیمون

2 فلفل حار أخضر (حسب 
الرغبة)

2 فلفل حار أحمر (حسب 
الرغبة)

ماء معدنیة
1/2 كوب زیت زیتون
1/4 كوب خل ابیض
2 ملعقة كبیرة سكر

بضع ورقات ورق غار 
طازج (اذا توفر)

cooking.journey@  من ناھد الفار
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یتم توریق عروق النعناع وغسلھم جیدا وتصفیتھم للتخلص من الماء1.

جیداً.
 ننشر اوراق النعناع على قماش نظیف ونوزعھا جیداً على كل2.

القماش ونتركھا من ٣ الى ٤ ایام في مكان فیھ ھواء وبالظل
 عندما تجف الاوراق نضعھا قلیلا تحت اشعة الشمس كي یسھل3.

فركھا جیداً.
 نفرك اوراق النعناع وننخلھا بمصفاة ونحفظھا بمرطبان زجاجي او4.

 نستطیع ترك اوراق كم ھي لننكھ الشاي ، والنعناع الجاف الناعم
یستعمل مع السلطة او اللبنة او خیار ولبن او استعمالات اخرى.

نعناع ناشف

ضمتین أو اكثر نعناع اخضر 
او حسب الكمیة التي تریدون

Hiam Saleh من
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السلطات



 تعتبر السلطات في المطبخ الفلسطیني احتفالیة بخیرات الأرض،
 تزخر بالألوان و انواع الخضار و الأعشاب التي تتغیر بتغیر

المواسم والمحاصیل.

 فلطالما كانت السلطة احدى نجوم المائدة الفلسطینیة فھي تقدم مع
 كل الوجبات باضافة الجبنة النابلسیة او اللبنة للافطار باضافة بقایا

 الخبز كطریقة لحفظ النعمة و استغلال الموارد في الفتوش او
 اضافة الطحینة مثلا لزیادة قیمتھا الغذائیة و جعلھا اغنى.

 مھما كانت الاضافة تبقى السلطة في المطبخ الفلسطیني لوحة من
 الخضار التي یزرعھا الفلاحون بأیدیھم، یجنونھا بحب یحضرونھا

بابسط الطرق التي تحافظ على قیمتھا الغذائیة وطعمھا الشھي.

“  
“



طریقة التحضیرالمقادیر
تفرم المكونات جمیعھا بعد غسلھا بعنایة وتضاف الى طبق عمیق1.
یضاف الملح واللیمون والزیت بكمیة وفیرة2.
المرحلة الاخیرة تفرد حبات الجبنة وتضاف على الوجھ3.
تقدم كطبق سلطة على اي وجبة وصحتین وعافیة4.

سلطة الفلاحین أو الفلاحیة

حبتین بندورة مفرومة ناعم
3-2 حبات بصلة متوسطة 

مفرومة ناعم/ اخضر اذا 
متوفر
لیمون

جبنة نابلسیة او مالحة
حبة فلفل اخضر حار

نعناع ناشف واخصر (الكمیة 
حسب الرغبة)

ملح حسب الحاجة
زیت زیتون

sawsan abueljubain من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تخلط جمیع الخضروات والأعشاب المفرومة مع بعضھا البعض.1.
 في وعاء، تخفق الطحینة واللبن واللیمون وملعقة من الماء البارد2.

حتى یتجانس الخلیط ویصبح بكثافة صلصة الطراطور.
 یضاف نصف كمیة زیت الزیتون ویخفق مرة أخرى. إذا كانت3.

الصلصة كثیفة یمكنكم إضافة الملعقة الثانیة من الماء.
 تسكب صلصة الطحینة وبقیة زیت الزیتون والملح على السلطة4.

وتحرك جیداً.
 بعد تذوقھا، یمكنكم تعدیل كمیة الملح واللیمون حسب رغبتكم. تقدم5.

 السلطة مع رشة زیت زیتون إلى جانب خبز ساخن او محمص.
صحتین وعافیة

سلطة بالطحینة او سلطة قدسیة

5 حبات خیار متوسط الحجم مفروم 
ناعم (تقریباً 2 كوب)

5 حبات بندورة مفرومة ناعم 
(تقریباً 2 & 1/2 كوب)

1/4 كوب بصل مفروم ناعم
1/3 كوب بصل أخضر مفروم 

ناعم
1 كوب بقدونس مفروم ناعم

1 كوب جرجیر مفروم
1 كوب بقلة مفرومة

1/4 كوب نعناع أخضر مفروم
1/4 كوب زعتر أخضر مفروم

1 قرن فلفل حار مفروم
2 سن ثوم مفروم ناعم

مكونات صلصة الطحینة: 
1/2 كوب طحینة

1/3 كوب لبن رایب
1/4 كوب عصیر لیمون
1/3 كوب زیت زیتون

2-1 ملعقة طعام ماء بارد
ملح حسب الرغبة

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضیف كل مكونات الصلصة في مرطبان ونغلقھ ونخضھ لیتمزج1.

 ونتركھ جانبا (بامكانكم مضاعفة مقادیر الصلصة والاحتفاظ بالباقي
 في الثلاجة لمدة 3 او ٤ ایام كلما امضت وقتا اطول تمازجت

نكھاتھا اكثر).
نخلط مكونات السلطة.2.
تضاف الصلصة قبل التقدیم مباشرة منعا لذبول الخضار.3.
یضاف الخبز المحمص والرمان في النھایة للتزیین.4.

سلطة الفتوش

1 خسة متوسطة مغسولة ومفرومة 
فرم خشن

كوب خیار مقطع مكعبات
كوب بندورة مقطعة مكعبات
¼ كوب فجل مقطع دوائر
كوب أوراق بقلة مغسولة

كوب أوراق بقدونس مغسولة
½ كوب من أوراق النعناع المغسولة

مكونات الصلصة:
⅓ كوب زیت زیتون
¼ كوب خل تفاح

¼ كوب دبس رمان
عصیر لیمونة

ملعقة صغیرة نعناع مجفف
ملعقة صغیرة بابریكا
ملعقة صغیرة سماق
½ ملعقة صغیرة ملح

شرائح بصلة حمراء مفرومة
2 سن ثوم مفروم

للتزیین:
4 أرغفة خبز مقطعة مربعات صغیرة

¼ كوب من حبات الرمان

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
اغسلي البطاطا وقشریھا ثم قطعیھا إلى مربعات متوسطة الحجم.1.
 اغلي البطاطا في ماء مملحة حتى تصبح طریًة ثم إھرسیھا، تاركًة2.

بعض القطع الكبیرة.
 قطعي الفلفل الأخضر الحار وضعیھ فوق البطاطا وقشري وقطعي3.

الثوم ثم ضعیھ فوق البطاطا.
اغسلي اللیمون ثم إبشري لیمونة واحدة فوق البطاطا.4.
 في وعاء صغیر، إمزجي عصیر اللیمون وزیت الزیتون (بدءًا ب5.

 1/4 كوب فقط) ملح ،فلفل أسود مطحون واخلطي المكونات.
ضعیھا فوق سلطة البطاطس زیدي زیت زیتون حسب الحاجة.

 أضیفي البقدونس المفروم وال chili flakes فوق البطاطا6.
 وإدمجي السلطة بعنایة حتى لا تنكسر قطع البطاطس الكبیرة أو

تُھرس البطاطس أكثر.
.7chili flakes زیني السلطة بالمزید من البقدونس المفروم وال 

حسب الرغبة. صحتین!

سلطة البطاطا بزیت الزیتون

5 حبات بطاطا كبار
2 فلفل أخضر حار

6 سن ثوم
1/2-1/4 كوب زیت زیتون

عصیر لیمون من 11/2 
لیمونة

برش لیمونة واحدة
ربطة بقدونس، مغسولة 

ومفرومة
رشة رقائق الفلفل الحار 

(Chili flakes)

honeyiminthekitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تفرم البندورة مربعات صغیرة.1.
نضیف الملح والثوم.2.
نضیف البقدونس، والنعناع وكذلك النعناع الناشف.3.
نضیف اللبنة.4.
 نحرك المواد جیداً ونضعھا في طبق التقدیم مع تزینھا بحبات5.

الزیتون الأسود، وإضافة زیت الزیتون.

سلطة اللبنة

4 حبات بندورة
5 ملاعق لبنة جرشیة أو أكثر 

حسب الحاجھ
ملح

2 سن ثوم (اختیاري)
فنجان بقدونس مفروم

فنجان نعناع طازج مفروم
1 ملعقة كبیرة نعناع ناشف

قرن فلفل حراق حسب الرغبة

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تخلط جمیع المكونات مع بعضھا وتقدم طازجة وصحة وھنا1.

سلطة الفرفحینة (البقلة)

ضمة فرفحینة
1 حبة بصلة مفرومة ناعم
1 حبة لیمون حسب الرغبة

ملح  حسب الرغبة
 فلفل حسب الرغبة

زیت زیتون

من SAMAH AL-qa’qa’ سماح القعقاع
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نفرم البصل الأخضر والبصل الناشف فرمة ناعمة ونضیف لھم1.

رشة ملح وفلفل أسود ونفركھم قلیلا بالید.
 نغسل أوراق الزعتر الأخضر جیداً ثم نصفیھ ونعصره جیداً من2.

الماء ونضیفھ للبصل.
 نضیف عصیر اللیمون والسماق وزیت الزیتون ونخلط جیداً ثم3.

تقدم.

سلطة الزعتر الأخضر

زعتر أخضر ورق
بصل ناشف
بصل أخضر
عصیر لیمون

سماق حسب الرغبة
ملح حسب الرغبة
رشة فلفل أسود
زیت زیتون

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نحضر الشمندر للسلطة عن طریق سلقھا إما أن نتركھا حبة كاملة1.

 بعد أن نزیل اطرافھا بالسكین، یمكن أن تأخذ ٣٠ دقیقة حتى
 یستوي. أو نتركھا تبرد ونقشرھا وبنقطھعا او نقطعھا مكعبات
 ونسلقھا، ھذه الطریقة أسرع بتأخذ ربع ساعة سلق ومن الممكن
استخدام الشمندر نيء فیتم برشھ بالمبرشة لیسھل اكلھ بالسلطة

نغسل الجرجیر جیداً نقطعھ بالید.2.

نفرم البصلھ على شكل جوانح او دوائر حسب الرغبة.3.

نضیف المكونات على بعض.4.

 نحضر التتبیلة (الدریسنج) بخلط زیت الزیتون مع الخل وعصیر5.
اللیمون ودبس الرمان والسماق والملح.

نضیف التتبیلة فوق الجرجیر والشمندر والبصل ونخلطھم.6.

بزین بحبات الرمان وحبات الجوز ورشة سماق.7.

سلطة الشمندر مع الجرجیر

حبتین شمندر او بنجر 
(شمندر) متوسطة الحجم

حزمتین جرجیر
بصلة

تتبیلة السلطھ الدریسنج:
ملعقتین كبیرة زیت زیتون

ملعقة صغیرة خل
ملعقة صغیرة عصیر لیمون

ملعقة كبیرة دبس رمان
ملعقة صغیرة سماق

رشة ملح

للتزیین:
حبة رمان

جوز (عین الجمل)

Ranya's Kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یتم تكسیر الجمید ونقعھ بماء ساخن ،فقط تغمره ولا نبالغ بكمیة1.

الماء.
یفضل نقعھ من اللیل ولكن ساعتین تكفي أیضا.2.
یتم تقشیر البندورة وفرمھا ناعم.3.
 یتم فرم الفلفل الأخضر الحار والثوم فرما ناعما ثم نضع زیت4.

 زیتون في المقلاة ونقلب الفلفل الحار ثم نضیف الثوم ونقلب حتى
تبدأ رائحة الثوم الشھیة بالظھور.

نضع الجمید في الخلاط حتى یتجانس ، قوامھ یكون ثقیل.5.

نضیف لھ البندورة والتقلایة (الفلفل الحار والثوم) ونخلطھ.6.

 یزین وجھھ بالتقلایة وبعض من الفلفل الحار واخیرا زیت الزیتون.7.
 السلطة طعمھا مالح وثقیلة، تعتبر طبق جانبي ویكتفي الشخص

 بتغمیس ٢-٣ ملاعق ، من الممكن تخفیفھ ببعض من اللبن لطعم اقل
حدة، ولكن الوصفة الاصلیة لا یوجد فیھا لبن وصحة وھنا.

سلطة الجمید

1/2 راس جمید
بندورة متوسطة الحجم مقشرة 

ومفرومة ناعم
قرن فلفل اخضر حار مفروم 

ناعم
2 سن ثوم مفروم ناعم

زیت زیتون

 Shatha من
alHussieni
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تقطف اوراق الزعتر و تخلط مع البندورة بعد تقطیعھا الى مكعبات1.

و البصل الأخضر المفروم.
 تتبل بالزیت و اللیمون و الملح (في حال كانت الجبنة غیر مالحھ2.

اطلاقا).
یقطع الجبن الى مكعبات و یخلط مع السلطة.3.

سلطة الزعتر مع الجبنة النابلسیة

ضمة زعتر أخضر
حبة بندورة كبیرة
بصلة خضراء

جبنة نابلسیة محلاة
عصرة لیمونة
زیت زیتون

ملح حسب الرغبة

Dima Mohd Ghosheh من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل كل الخضار ونقطع الخضار ونضعھا بوعاء كبیر.1.
نعصر الخبز من الماء جیداً ونضیف الخبز فوق الخضار.2.
نضع الملح والسماق وزیت الزیتون واللیمون فوق الخضار.3.
 نخلط الخضار مع الصوص جیداً ویزین بحبات الزیتون الاسود او4.

الرمان.

الفتوش بالخبز المبلول

3 حبة خیار
2 حبة بندورة

3 عود بصل أخضر
حبة بصل متوسطة

1/2 كوب بقدونس مفروم
1 ملعقة كبیرة نعناع جاف

1/2 خسة
كوب من البقلة الخضراء

1 ملعقة كبیرة سماق
1/4 كوب زیت زیتون

عصیر لیمونة او اكثر بشوي
ملح حسب الرغبة

2 رغیف خبز مجفف ومنقوع 
بالماء

زیتون اسود مقطع حسب 
الرغبة

hanadi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقشر الباذنجان ونقطعھ دوائر.1.
 نقلي الباذنجان بزیت عمیق ونصفیھ جیداً من الزیت ثم نقطعھ2.

مربعات.
نفرم البندورة مربعات صغیرة والبقدونس والنعناع فرما ناعما.3.

بالإضافة لفرم الفلفل الحراق ونخلط الجمیع مع الباذنجان.
نضیف الثوم المدقوق مع عصیر اللیمون.4.
نضیف الملح ونعدل الطعم اذا احتاج عصیر لیمون أو ملح.5.
 یوضع في طبق التقدیم و یضاف الیھ زیت الزیتون على الوجھ6.

ویؤكل مغمسا بالخبز.

سلطة الباذنجان

2 حبة باذنجان الحجم الكبیر
فنجان بقدونس مفروم
فنجان نعناع أخضر

4 فص ثوم
عصیر لیمون حسب الذوق

2 حبة بندورة
قرن فلفل حراق

زیت للقلي
زیت زیتون لوجھ السلطة

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تدق حبوب العین جرادة بالھاون او الزبدیة الغزاویة إذا توفرت،1.

یضاف الثوم مع الملح ویدق جیداً.
یضاف الفلفل المفروم إلى الثوم ویدق.2.
 تضاف البندورة المفرومة وتھرس بالزبدیة حتى تتجانس مع بقیة3.

المكونات.
یضاف الشبت الطازج واللیمون وزیت الزیتون ویخلط بالملعقة.4.
 یزین الطبق بزیت الزیتون ویقدم كسلطة جانبیة مع الأكل الرئیسي5.

او مع خبز ساخن للتغمیس وصحتین وعافیة.

الدقة الغزاویة

1/2 ملعقة صغیرة عین 
جرادة

2 سن ثوم
3 قرون فلفل حار مفروم 
حسب الرغبة من الممكن 

اضافة كمیة أكبر من الفلفل 
الحار أو خلیط من الفلفل 

الحار والحلو
4 حبات بندورة وسط 

مفرومة
1/3 كوب شبت طازج 

مفروم
3 ملاعق طعام عصیر 

اللیمون حامض
1/4 كوب زیت زیتون

ملح حسب الرغبة

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
یفرك البصل بالسماق، تغسل البقلة وتنشف، تقطع البندورة انصاف.1.
في وعاء، تخلط البقلة مع البصل والبندورة والرمان.2.
 للتتبیلة نخلط زیت الزیتون مع عصیر لیمون وملح وفلفل أسود.3.

تضاف التتبیلة على الخضار وتخلط جمیع المكونات.
نزین السلطة برشة بذور شیا.4.

سلطة البقلة

ضمة بقلة طازجة
2 بصل مقطع جوانح رفیعة

بندورة كرزیة (او كبیرة 
ومفرومة)
حبة رمان

ملعقة كبیرة سماق
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

عصیر لیمون
زیت زیتون
بذور شیا

GoMaMaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تفرم البطاطا قطع مربعات صغیرة.1.
نضیف البقدونس، والنعناع الأخضر والناشف.2.
نضیف الملح، والفلفل الأسود.3.
نضیف البیض المسلوق المقطع مربعات.4.
نضیف عصیر اللیمون.5.
 نضع المكونات في طبق ونرش زیت الزیتون على الوجھ ونتناولھ6.

مع الخبز.

سلطة البطاطا مع البیض المسلوق

4 حبات بطاطا مسلوقة
بصلة ناشفة أو 2 بصل 

أخضر
3 بیضات مسلوقة

فنجان بقدونس مفروم
فنجان نعناع أخضر مفروم

زیت زیتون
م ص ملح

½ ملعقة صغیره فلفل أسود
ملعقة كبیرة نعناع ناشف

عصیر لیمونة

Badria Dajani من
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الشوربات



تراث فلسطین المطبخي یتنوع بتنوع جغرافیتھا.

 فالوصفات في المناطق السھلیة التي تزرع فیھا الخضار والأعشاب

 تختلف عن وصفات المناطق الساحلیة التي تشتھر بالمأكولات

البحریة مثلا.

 ھذا التنوع الجغرافي أضاف غنى المطبخ الفلسطیني.

نشارككم بعضا من جمالھ من خلال وصفات الشوربات المتنوعة.

“

“



طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل العدس وننقعھ لمدة ساعة ثم نصفي الماء.1.
نضع الزیت والبصل في وعاء الطھو ونقلب 3 الى 4 دقائق.2.
 نضیف العدس المصفى وكوبین من الماء لوعاء طبخ على نار3.

متوسطة لمدة 10 دقائق.
 نضیف عصیر الطماطم ونستمر بطھي العدس مع التحریك مدة 410.

الى 15 دقیقة او حتى یستوي العدس.
نضیف رب البندورة والملح ونستمر في الطھي 5 الى 10 دقائق.5.
نطفيء النار ونضیف عصیر اللیمون وتقدم.6.

شوربة العدس الحب

1 كوب عدس بني حب
2 كوب ماء

2 كوب عصیر طماطم
ملعقة كبیرة رب بندورة

2الى 3 ملاعق  زیت زیتون
بصلة مقطعة شرائح رفیعة

ملح حسب الرغبة
عصیر لیمون حسب الرغبة

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
نفرم البصل بحجم صغیر ونقلیھ بزیت زیتون حتى یذبل.1.
نضیف صلصة البندورة ونقلیھا جیداً.2.
 نضیف عصیر البندورة ثم نضیف مرق اللحم ونضیف الرز3.

المطبوخ.
نترك الوعاء على النار حتى تتسبك المرق.4.
 نقلي الثوم بزیت الزیتون ثم الكزبره الناشفھ ونضیف القدحة5.

للشوربة ثم تقدم.

شوربة البندورة بالرز

كوب رز مطبوخ أو من الرز 
البایت المتواجد في ثلاجتك

كوبین عصیر بندورة طازجة
كوب مرق لحمة

3 ملاعق كبیرة صلصة 
البندورة
1 بصلة

للقدحة:
زیت زیتون

5 إلى 6 فصوص  ثوم
ا ملعقة كبیرة  كزبرة ناشفة

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل جمیع الخضراوات ونقطعھا لا یھم الحجم لانھا سوف تطحن1.

ونغسل العدس ونصفیھ من الماء.
 في طنجرة نضع جمیع الخضروات والعدس ونضع فوقھم ملعقھ2.

 الطحین والزیت والفلفل الأسود والكركم ونسكب فوقھم بالتدریج ماء
 مغلي (ضروري یكون الماء ساخن) ونحركھم جیداً ثم نتركھا على

نار ھادئھ حتى یستوي العدس والخضروات.
 ملاحظة: یجب أن لا نغلق غطاء الطنجرة كاملا لكي لا تفور3.

الشوربة.
 بعد فحص نضوج العدس والخضروات نطفئ تحتھا النار ونقوم4.

 بخلط المزیج على الخلاط ونضیف الكمون والملح ثم نعیدھا الى
الطنجرة تغلى غلوة واحدة.

 تسكب بصحون الشوربة ویضاف علیھا عصیر اللیمون وتقدم مع5.
الخبز المحمص والزیتون. صحة وھنا.

شوربھ العدس مع الخضار

كوب الا ربع عدس مجروش
حبة بطاطا كبیرة مقشرة 

ومقطعة مكعبات
حبة بصلة كبیرة مقطعة 

مكعبات
حبة كوسا
كرفس

حبة جزر
ملعقة كبیرة طحین

ملعقة ونصف كبیرة زیت 
زیتون

ملعقة صغیرة كمون
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

ملعقة صغیرة كركم

jamileh من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقلي اللحمة لحد ما تتحمر وتسكر مساماتھا ونضیفلھا البصل1.

ونقلبھا.
ننقي الفریكة ونغسلھا من الشوائب ونضیفھا للحمة لتتقلى.2.
 نضیف الماء الساخنة ورشة ملح وفلفل وعرق مریمیة وحب ھیل3.

ونضعھا بطنجرة الضغط ساعة على نار ھادیة الى ان تنضج.
قدمتھا مع خبز الشراك وصحتین عقلبكم.4.

شوربة الفریكة

كوبین فریكة
1/2 كیلو لحمة قص مدھنة

لترین  ماء
3 م ك زیت 
حبة  بصل

رشة ملح وفلفل
عرق مریمیة 

حب ھیل

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل العدس ونصفیھ من الماء ثم نغمره بالماء و نغلیھ على النار1.

لمدة 10 دقائق.
 نضیف باقي الخضار المقطعة و نتركھم على النار لحد الاستواء ثم2.

نضیف الملح و الفلفل الاسود و الكمون.
 نخلط المكونات بالخلاط الكھربائي ثم نرجعھا على النار غلوة3.

واحدة.
 تقدم بجانب الخبز المشوي أو المقلي مع عصیر اللیمون والفجل4.

والفلفل الحار.

شوربة عدس

كوب عدس مجروش
حبة بطاطا

بصلة صغیرة
4 فصوص ثوم

جزرة
ملح

فلفل اسود
كمون

Mais Afana من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یغسل كوب الفریكة بعد تنقیتھا من الشوائب والاوساخ وتفرك بالید1.

 للتخلص من الغبار لعدة مرات للحصول على حبات نظیفة من
الفریكة.

تنقع بالماء المغلي لمدة ربع ساعة.2.

 في وعاء الطبخ یوضع ٢ ملعقة كبیرة من زیت الزیتون وتشوح3.
البصلة المفرومة.

تقلب الفریكة مع البصلة على نار خفیفة حتى تتفتح الحبیبات قلیلا4.

تضاف مرق الدجاج بالتدریج.5.

 یضاف الملح والفلفل الاسود وتترك لتغلي حوالي الساعھ او ساعھ6.
الا ربع حتى یتضاعف وتستوي الفریكة.

إذا احتاجت كمیة الفریكة ممكن زیادة مرق الدجاج حسب الرغبة.7.

تقدم بأطباق عمیقة وتزین بالبقدونس وصحة وعافیة.8.

شوربة فریكة

كوب فریكة حب متوسطة
1 حبة بصلة متوسطة 

مفرومة
3  كوب  مرق دجاج

زیت زیتون
ملح حسب الذوق
رشة فلفل اسود

 sawsan من
abueljubain
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الأطباق الرئيسية



ً یخلد ھویة  ً تاریخیا لكل شعب أطعمة تراثیھ یفضلھا وتنسب إلیھ وتعتبر إرثا

ھذا الشعب.

 ونحن الیوم نوجھ لكم دعوه للتعرف على  الاكلات التراثیة الفلسطینیة لأنھا 

لیست مجرد مسمیات ووصفات على قوائم الطعام.

بل ھي لوحات تحكي قصة حیاة شعب... شعب یعیش وطنھ فیھ بینما یعیش 

الآخرون في أوطانھم.

“

“



طریقة التحضیرالمقادیر
 في قدر كبیر وعلى نار متوسطة-عالیة، حمرّوا سنین الثوم وشرائح1.

البصل حتى تُصبح طریة وشفافة.
 أضیفوا قطع اللحم لتحمیرھا ثم أضیفوا البندورة مع التحریك حتى2.

تطرى.
بعد ذلك، أضیفوا الفاصولیا، والماء المغلي لیُغطي اللحم.3.
 أضیفوا الآن مسحوق البندورة وعصیر اللیمون والملح والفلفل4.

 وحركوھا جمیعھا حتى تمتزج معاً. ذوقوا طعمھا للتأكد من التوابل.
أضیفوا المزید من عصیر اللیمون أو التوابل حسب الرغبة.

 دعوا الماء یغلي ثم غطوا القدر واتركوه على نار ھادئة لمدة ساعة.5.
 القوا نظرة بعد نصف ساعة للتأكد من عدم تبخّر الماء تماماً.

 أضیفوا الماء إن كان ذلك ضروریًا، غطوه واتركوه لینضج مع
الماء الذي سیصبح جزءاً ھاماً من ھذا الطبق.

 بعد مرور ساعة، حمرّوا الكزبرة مع الثوم المھروس في مقلاة حتى6.
تفوح رائحتھ وصبّوه فوق الیخنة فوراً بدون خلطھ.

 وھكذا یصبح الطبق جاھزاً، كما یمكنكم تقدیمھ بجانب الأرز أو7.
الخبز أو السلطة أو الثلاثة معاً.

یخنة فاصولیا مع لحمة

ملعقة كبیرة زیت زیتون
2 سن ثوم، كاملة
بصلة، مشرحة

500 غ موزات اللحم
2 بندورة، مقطعة

كیس فاصولیا خضراء مجمدة
2 ملاعق كبیرة مسحوق 

البندورة
1/2 لیمونة، معصور
ملح وفلفل حسب الذوق

سن ثوم، مھروس
2 ملاعق صغیرة كزبرة، 

مفرومة

Suad Shamma من
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المقادیر

خیار محشي بصلصة التمر الھندي

12 حبة خیار حجم وسط 
(تقریباً 1 كیلوجرام)

1 و1/2 كوب من الأرز 
الأبیض قصیر الحبة مغسول 

ومنقوع 10 دقائق
250 جرام لحمة خروف او 
عجل حسب الرغبة مفرومة 

ناعمة
1/2 بصلة صغیرة مفرومة 

ناعم
1 ملعقة صغیرة ملح

1/2 ملعقة صغیرة بھارات 
مشكلة (7 بھارات)

رشة صغیرة فلفل اسود
1/2 ملعقة صغیرة نعناع 

ناشف مطحون
1/4 كوب معیاري زیت لقلي 

الخیار

من نادیة طملیھ

2 لیتر من مرق الخضار او أي نوع مرق مفضل لدیكم
1/4 كوب معیاري رب التمر الھندي المركز

2 ملعقة طعام زیت زیتون
3 ملاعق طعام طحین ابیض
1 ملعقة طعام دبس رمان

قدحة الثوم:
2 ملعقة طعام زیت زیتون
8 حبات ثوم مفرومة ناعم

1 ملعقة طعام نعناع ناشف مطحون
رشة صغیرة من الكزبرة الناشفة المطحونة
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طریقة التحضیر
تنقر حبات الخیار وتوضع في ماء بارد جانباً.1.
یخلط الأرز مع اللحمة المفرومة والبصل والملح والبھارات والفلفل والنعناع الناشف.2.
تحشى حبات الخیار بخلیط الأرز بمقدار 3/4 الفراغ المنقور.3.
یقلى الخیار المحشي بالزیت على نار متوسطة مع مراعاة تقلیبھ وقلیھ من جمیع الجھات.4.
یذاب رب التمر الھندي بالمرق الساخن ثم یضاف الخیار المحشي ویتم طبخھ لمدة ٣٠ دقیقة.5.
 یسخن زیت الزیتون ویضاف إلیھ الطحین ثم یضاف الیھ كوبین من مرق التمر الھندي المطبوخ ویحرك6.

 جیداً حتى الحصول على صلصة كثیفة. تضاف ھذه الصلصة مع دبس الرمان إلى طنجرة الخیار المحشي
 وتخلط بعنایة. انا لا استخدم ملعقة لتحریك الخلیط بل أقوم برفع الطنجرة عن النار وتحریكھا بعنایة بشكل

دائري.
 لعمل قدحة الثوم: یسخن زیت الزیتون على نار متوسطة الحرارة. یضاف الثوم المفروم ویقلى حتى یصبح7.

 ذھبي اللون. یضاف الیھ النعناع المطحون وقلیل من الكزبرة المطحونة ثم یقدح فوق طنجرة الخیار المحشي
ویحرك بعنایة.

یقدم ساخن مع سلطة اللبن والخیار وصحتین وعافیة.8.

خیار محشي بصلصة التمر الھندي
من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
یغسل الیقطین وینقر ثم یتم نقع الارز.1.
 تحضر الحشوة: یخلط الرز المنقوع والمصفى من الماء مع لحمة2.

 مفرومة أو كفتة بقدونس ویضاف الزیت، الملح، الفلفل، بھار
والكركم جیداً.

یتم حشي الیقطین بحشوة الأرز ثم یقلي بزیت.3.

 یتم تحضیر الصلصة على نار یوضع معجون البندورة، السماق4.
والملح حتى یعقد.

یوضع الیقطین المقلي على صلصة یترك لینضج مدة نصف ساعة.5.

محشي یقطین

6 حبات یقطین متوسطة 
الحجم

2 م ك صلصة بندورة
3-2 م ك سماق

1 كوب ارز منقوع
200 غ لحمة مفرومة

2 م ك بقدونس
زیت للقلي
م ص كركم

ملح وفلفل اسمر حسب 
الرغبة

ملعقة صغیرة بھار حلو

Jana Aljuneidi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
في وعاء عمیق یتم خلط اللحمة والبھارات وتشكیلھا أصابع.1.
 في طنجرة واسعة ضعي القلیل من الزیت وقلبي أصابع الكفتة2.

بالزیت.
 ضعي اصابع الكفتة في طبق على جنب وفي نفس الطنجرة أضیفي3.

 القلیل من الزیت وقلي شرحات البصل لحتى تصیر شفافة وبعدھا
اضیفي الثوم والكزبرة و قلبي.

 اضیفي صوص البندورة والقلیل من الماء وأصابع الكفتة واتركیھا4.
تطبخھا نار ھادئة لحتى تتسبك الصوص وتستوي اللحمة.

قدمیھا مع الأرز وصحتین وعافیة.5.

دمعة البندورة

نصف كیلو لحمة مفرومة 
ناعم 

رشة بھار
رشة  قرفة

رشة  فلفل اسود 
 ملح حسب الذوق 

شرحات بصل
كوب صوص بندورة
فص  ثوم مھروس

رشة كزبرة ناشفة مطحونة
أرز مطبوخ للتقدیم الكمیة 

حسب الرغبة

Nivin من
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المقادیر

كتف الخروف المشوي مع الارز المبھر

3-2.5 كیلو كتف خروف 
بلدي بوزن

2 م.ك بھارات مشكلة
ملح وفلفل اسود حسب الرغبة

1 م.ك بابریكا مدخنة
1 م.ك دیجون ماسترد

زیت نباتي

مجموعة من الخضار 
لوضعھا اسفل الكتف مثل: 

بصل
جزر 
كرفس
شمر

بھارات صحیحة: القلیل منھا
ھیل
قرفة
قرنفل

ورق غار
فلفل أسود حب

Chef Hazar Krikorian من

3 اكواب من الارز البسمتي منقوع مدة ساعة بماء 
دافي ومغسول ومصفى

زیت نباتي مع القلیل من السمنة
½ كیلو لحمة مفرومة خشن

2 حبات بصل مفروم
2 فص ثوم مفروم

1 م.ك زنجبیل طازجة مبروش ناعم
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

م ص كركم
م ص بھارات مشكلة
م ص قرفة مطحونة
م ص ھیل مطحون
م ص جوزة الطیب

تقریبا 6 أكواب من  مرق الدجاج
لوز مقلي وزبیب للوجھ
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طریقة التحضیر
 تخلط مكونات التتبیلة معا من ملح وبھارات وماسترد وزیت نباتي ثم یفرك كتف الخروف بھا جیداً من1.

الناحیتین.
في صینیة شوي واسعة توزع الخضار الصحیحة مع البھارات الصحیحة في القاع.2.
یوضع كتف الخروف المتبل فوق الخضار ثم یغلف بورق الخبز ثم بورق الألمنیوم جداً.3.
 یشوي الكتف في فرن حار جداً لمدة نصف ساعة ثم تخفض الحرارة ل 180 ویشوى ل 3 ساعات اضافیة4.

تقریبا.
 في كسرولة او طنجرة عمیقة واسعة على النار مع الزیت والسمنة تحمر اللحمة المفرومة ثم یضاف البصل5.

والثوم والزنجبیل ویقلب الكل جیداً لعدة دقائق.
یضاف الملح و البھارات المذكورة مع مرق الدجاج الساخن.6.
 یضاف الأرز البسمتي المنقوع والمغسول للمرق ویترك لیغلي ٥ دقائق ثم تخفض الحرارة مع وضع الغطاء7.

لینضج الأرز بھدوء.
 عندما یمتص الأرز المرق كلھ وینضج یرفع من على النار مع ابقائھ مغطى مدة ربع ساعة لتتفتح حبات8.

الأرز كلیا.
 یسكب الارز المبھر في طبق التقدیم الواسع ویوضع كتف الخروف المشوي في الوسط ثم یزین الطبق9.

باللوز المقلي والزبیب والبقدونس المفروم.
یقدم طبق كتف الخروف المشوي مع الأرز المبھر ساخنا بجانب سلطة الخیار باللبن والنعناع الطازج10.
صحتین والف عافیة.11.

كتف الخروف المشوي مع الارز المبھر
Chef Hazar Krikorian من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یحضر الحشو: الأرز واللحم والبقدونس والزیت والبھارات ویحشى1.

الكوسا فیھا.
 تحضر الصلصة: على نار یضرب لبن الجمید ومائھ واللبن الرایب2.

 بالخلاط، یوضع المزیج على النار مع معجون البندورة ویترك
لیغلي.

 توضع الكوسا في القدر مع الصلصة وتضغط بقدر الضغط مدة3.
25د وتقدم.

كوسا محشي

2 كوب أرز مصري مغسول 
ومنقوع

15-10 حبة كوسا مغسولین 
ومنقورین

1/2 كیلو لحم مفروم
2 م ك بقدونس

1/3 كوب زیت ذرة
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

ملعقة صغیرة  كركم
ملعقة صغیرة  بھار طبیخ

قرص صغیر لبن جمید مقطع 
ومنقوع

1 كوب لبن رائب
2 معلقة ك معجون بندورة أو 

صلصة بندورة طازجة

Jana Aljuneidi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في قدر على النار أضع البصل واللحم المفروم مع ١/٢ ملعقة1.

 صغیرة فلفل أسود، ١/٢ ملعقة صغیرة بھار حلو ورشة قرفة
وأقلبھم معا بدون زیت.

 بعد أن یجف ماء اللحم نضیف القلیل من الزیت النباتي ونقلب اللحم2.
حتى یأخذ لون خفیف.

 أقسم كمیة اللحم إلى قسمین وأترك قسم في نفس القدر والقسم الآخر3.
في قدر آخر.

 أضیف الكوسا في أحد القدرین والباذنجان في القدر الآخر ونقلب4.
 كل منھم مع اللحم جیداً ثم نضیف الملح حسب الرغبة ونغطي

 القدرین حتى ینضج كل من الكوسا والباذنجان حسب درجة النضج
التي تفضلونھا.

 نذوق ونعدل على البھارات والملح حسب الرغبة ثم توضع في5.
 أطباق التقدیم ویزین كلاھما بالبقدونس وتزین مشوشة الباذنجان
 بحبات الرمان وممكن توزیع القلیل من دبس الرمان على الوجھ

وتقدم وصحتین.

مشوشة الكوسا ومشوشة الباذنجان

300 غم لحم مفروم
بصلة كبیرة مفرومة ناعم

١/٢ ملعقة صغیرة فلفل أسود 
١/٢ ملعقة صغیرة بھار حلو

رشة قرفة
كیلو باذنجان كبیر مقشر 

ومقطع لمكعبات متوسطة 
الحجم

1/2 كیلو كوسا مفرومة 
لمكعبات صغیرة

زیت نباتي
رمان حب وبقدونس للزینة 

حسب الرغبة

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط جمیع مكونات الحشو ونتركھا لمدة ساعة على الأقل ثم1.

نصفیھا من السوائل جیداً.
 نخلط جمیع مواد العجینة ونعجنھا حتى نحصل على عجینة لینة2.

ومتجانسة.
نقسم العجین إلى كرات نغطیھا ونتركھا تتخمر نصف ساعة.3.
 نرق الكرات على شكل دائره نضع ملعقھ كبیره من الحشوه في4.

الوسط ونشكلھا على شكل مثلث.
ندھنھا بزیت الزیتون.5.
نخبزھا في فرن ساخن 220 درجة حتى تحمر.6.

سمبوسك الزعتر بحشوة السبانخ

كیلو طحین ابیض او نصف ابیض 
نصف بلدي

كوبان من الزعتر الاخضر المفروم
كوب من السمسم

كوب من الزیت النباتي
ملعقة ملح
ملعقة سكر

ملعقة خمیرة عجین فوریة
3 أكواب من الماء الفاتر

للحشوة: 
كیلو سبانخ بلدي مبروك خشن
1 بصلة متوسطة مفرومھ ناعم

ضمھ من البصل الأخضر المفروم
برش لیمونھ
ملعقھ سماق
رشة كمون

½ كوب عصیر لیمون
ملح
فلفل

قلیل زیت زیتون

Muzna Bishara من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط الرز المصري مع اللحم المفروم، الزیت، الحمص، البھارات1.

والملح.
نحشي الفقوس بخلیط الرز واللحم.2.
 نسلق الفقوس المحشي بالماء حتى ینضج لمدة تتراوح بین ٣٠-3٤٥.

دقیقة تقریبا بالبدایة على نار عالیة ثم على نار ھادئة.
 نطبخ اللبن مع النشا على نار متوسطة مع مراعاة التحریك4.

المتواصل حتى یبدأ بالغلیان والتكاثف.
 نصفي الفقوس من الماء ونضیف لھ اللبن المطبوخ، نضبط الملح5.

وعلى اخر غلوة نرش رشة نعناع ناشف.
 بعد الطبخ نفصل اللبن عن الفقوس حتى لا یتفتت ویقدم بوعاء6.

منفصل.

فقوس محشي

2 كغم فقوس مغسول مقشر 
ومحفور

250 غم لحمة مفرومة
2 كوب رز مصري منقوع 

ومصفى
1 كوب حمص مقشور 
ومفصول من النصف

1 ملعقة كبیرة بھارات مشكلة
رشة فلفل أسود
رشة بھار حلو

1/4 كوب زیت نباتي
2 لیتر لبن للطبخ
3 ملعقة كبیرة نشا
رشة نعناع ناشف
ملح حسب الرغبة

 Fardos H من
Al-aghbar
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقوم بفرم مكونات الكبة على آلة الفرم.1.
 نضع زیت الزیتون ثم نضیف البصل ثم اللحمة تحرك حتى2.

الاستواء.
نقوم بإضافة البھارات والملح حسب الرغبة.3.
 نقسم عجینة الكبة إلى قسمین نضع أول قسم في صینیة مدھونة4.

بزیت الزیتون.
 نضع اللحمة المفرومة فوق أول طبقة ثم نقوم بتغطیتھا بالجزء5.

الثاني من العجینة.
 وتقطع حسب الشكل ونعمل حفرة بالوسط ونضع فیھا كمیة من زیت6.

الزیتون وتدخل الى الفرن.
تقدم مع السلطة واللبن.7.

كبة بالصینیة

لعمل عجینة الكبة:
1 كیلو من البرغل الأحمر

1 كیلو من اللحم
3-2 بصل ابیض
1 قشرة لیمون

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
البرغل یغسل ویصفى

حشوة الكبة:
1 كیلو لحمة مفرومة

2 بصل ابیض مفروم ناعم
ملح وفلفل اسود حسب الرغبة

رشة جوزة الطیب وھیل 
مطحون

زیت زیتون

 chef Majida من
Nasrawi
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل الفاصولیاء و ننقعھا في الماء طوال اللیل ثم نصفیھا.1.
  نضیف زیت الزیتون والبصل إلى طنجرة ضغط و نقلي البصل2.

لمدة 3-5 دقائق.
یضاف اللحم ویطھى مع التحریك لمدة 10 دقائق.3.
نقوم بإضافة الفاصولیا المنقوعة والمصفاة.4.
 في محضرة الطعام أو الخلاط ، نضیف الطماطم والماء ونخلط5.

حتى یصبح الخلیط أملسًا.
نضیف الطماطم الممزوجة والملح إلى طنجرة الضغط.6.
 نغلق القدر ونطبخ على نار متوسطة لمدة 13 دقیقة.7.
نترك الطنجرة تبرد تماما قبل فتحھا وتقدم مع الارز الابیض.8.

فاصولیا بیضاء

400 غم فاصولیا بیضاء 
جافة (2،5 كوب)

300 غم لحمة مقطعة 
مكعبات

كیلو بندورة حمراء
2 كوب ماء

بصلة مفرومة ناعم
4 ملاعق كبیرة زیت زیتون

ملعقة صغیرة ملح

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقطع الخضار ثم نقلیھا ونضعھا جانبًا (الجزر أفُضل سلقھ بالماء1.

١٠ دقائق قبل القلي).
 لسلق الدجاج: نضع في الطنجرة ١/٤ كوب زیت نباتي والبھارات2.

 الحب وعندما یسخن جیداً نضیف الدجاج ونتركھ على نار عالیة مع
التقلیب المستمر حتى یتحمر.

 نضیف البصل والثوم والملح والفلفل الأسود وباقي البھارات ونقلب3.
جیداً على نار متوسطة ١٥ دقیقة تقریبآ.

نضیف الماء المغلي ونغطیھ ونتركھ لمدة ساعة.4.

 أصُفي الأرز ثم أضیف لھ القلیل من البھارات (قرفة، جوزة الطیب،5.
فلفل اسود) وقلبیھم جیداً.

 في الطنجرة نقوم بترتیب الطبخة، نضع الدجاج ثم الخضار المقلیھ6.
 ثم الأرز ثم ماء سلق الدجاج ونتركھا حتى تغلي ثم نتركھا من٢٠ -

٣٠ دقیقة على نار ھادئھ.
عندما نقلب الطنجرة تحتاج ١/٤ ساعة حتى تحافظ على شكلھا7.
تُزین باللوز والصنوبر المحمص (حسب الرغبة).8.

مقلوبة الدجاج

4 قطع دجاجة مقطعة
3 كوب أرز متوسط الحبة منقوع 

20 دقیقة
2 حبة باذنجان
2 حبة بطاطا

3 حبات جزر (حسب الرغبة)
حبة زھرة (قرنبیط) متوسطة 

الحجم
لتحضیر مرقة الدجاج:

2 بصل مقطع قطع كبیرة
5 سن ثوم حب

1/4 كوب زیت نباتي
2 ورق غار 

م.ك  بھارات حب مشكلھ
3 لتر ماء مغلي
م ك قرفة ناعمة

م ك  بھارات مشكلة 
م ص  كركم 

م ص  فلفل أسود 
م ص  جوزة الطیب 

2 باكیت  مرقة الدجاج

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 وضع اللحمة مع المطیبات في وعاء الطھي ثم تركھا حتى تجف من1.

 الماء ثم إضافة ماء ساخن بحیث یغمر اللحمة تركھا على النار لحین
الاستواء ثم تصفیتھا من الماء وإزالة المطیبات.

 تقشیر الباذنجان وتقطیعھ ارباع دون الوصول للراس. وضعھ في2.
 ماء وملح ثم قلیھ ووضعھ على ورق المطبخ حتى یمتص منھ

الزیت.
 وضع اللحمة في إناء الطھي وإضافة مرق اللحمة ثم الحمص ورأس3.

الثوم وتركھ یتسبك.
ثم إضافة محلول الدقیق حتى یعطي للمرق كثافھ وطعم لذیذ.4.
 ثم إضافة الثوم المدقوق والفلفل المفروم وعصیر اللیمون والملح5.

وتركھ خمس دقائق یغلي حتى یتشرب المرق طعم اللیمون والثوم.
ثم یقدم مع الرز والشعیریة.6.

طباخ روحو

1 كیلو لحمة
 قلیل من 

المطیبات:
فلفل أسود حب
بھار حلو حب

ھیل حب
ورق غار
2 بصلھ 

كوب حمص مسلوق
½ كوب عصیر لیمون أو 

أكثر حسب الذوق
قرن فلفل حراق
راس ثوم كامل

6 فصوص ثوم مدقوق
كیلو باذنجان

2 م ك دقیق محلولھ بنصف 
كوب مرق لحم

ملح حسب الرغبة
زیت للقلي

Badria Dajani من
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المقادیر

صینیة بطاطا محشیة بالفرن

كیلو غرام بطاطا متوسطة 
الحجم إلى صغیرة

250 غرام لحم مفروم
2 بصلة متوسطة الحجم 

مفرومة
2 حبة بندورة مقشرة 

ومفرومة
1/2 م ص فلفل أسود
1/2 م ص بھار حلو

1/4 م ص قرفة
1/4 م ص قرنفل مطحون

رشة جوزة الطیب
ملح حسب الرغبة

صنوبر مقلي
زیت نباتي

Reema Awwad من

لصوص البندورة نحتاج:
3 م ك رب البندورة

مكعب ماجي بالأعشاب
رشة فلفل أسود
رشة بھار حلو

م ك عصیر لیمون
1/2 م ص سكر

كوب ونصف إلى كوبین  ماء حسب كثافة الصوص 
المطلوبة
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طریقة التحضیر
 نقشر حبات البطاطا ونغسلھا جیداً ونزیل جزء من أحد الأطراف ونحفرھا بحیث نتركھا سمیكة ١ سم تقریبا1.

مع الاحتفاظ باللب.
 نقلي حبات البطاطا في زیت عمیق ونضعھا على ورق مطبخ حتى یمتص الزیت الزائد ثم نقلي لب البطاطا2.

أیضا.
 نحضر الحشوة بوضع اللحم المفروم والبصل المفروم في مقلاة على النار بدون زیت ونضیف البھارات3.

ونقلب جیداً حتى یتغیر لون اللحم ویذبل البصل ویبدأ ماء اللحم بالجفاف.
 في ھذه الأثناء نقلي الصنوبر ونحتفظ بزیتھ جانبا ثم نضیف زیت الصنوبر مع ملح حسب الرغبة ونقلب4.

الحشوة حتى یتحمر اللحم قلیلا.
 نضیف البندورة المقشرة والمفرومة ونقلب الحشوة جیداً حتى تذبل البندورة وتنضج قلیلا ثم نرفع الحشوة5.

عن النار.
 نبدأ بحشي حبات البطاطا حتى ننتھي من الكمیة كاملة ثم نوزع لب البطاطا المقلي في طبق للفرن ونرتب6.

حبات البطاطا المحشیة فوقھ.
 نحضر صوص البندورة في قدر صغیرة بوضع جمیع المكونات معا ثم نضیف الماء حسب الكثافة التي7.

تفضلونھا ثم نغلیھا قلیلا ونضیفھا للبطاطا.
ملاحظة: ممكن استبدال عصیر اللیمون والسكر ب ٢ ملعقة كبیرة دبس الرمان.8.
 نغطي طبق البطاطا بورق الألومنیوم وندخلھ إلى فرن محمى مسبقا لمدة 15-20 دقیقة ثم نكشفھا حتى9.

تتحمر قلیلا وتتسبك وتقدم مع الأرز أو تؤكل بالخبز حسب الرغبة وصحتین.

صینیة بطاطا محشیة بالفرن
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نشوح قطع الدجاج ونضیف الملح والفلفل لمدة ٢٠ دقیقة ثم نضیف1.

الثوم ونطبخھم لمدة ٥ دقائق
نضیف الملوخیة ونقلبھم لحد ما تنقص كمیة الملوخیة2.
 نضیف مرق الدجاج ونطبخھم على النار لمدة ٢٠ دقیقة اخرى3.

وتقدم اما بجانب الأرز او الخبز

ملوخیة ورق

كیلو ملوخیة ورق مغسول 
ومصفى

4 صدور دجاج مسحبین 
ومقطعین

20 فص ثوم مقطعین
ملعقتین زیت نباتي

ملح وفلفل اسود حسب الرغبة

Mais Afana من
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المقادیر

ریش مشویة بالفرن وأرز باللحم المفروم والبازیلا

ریش خروف

لتتبیلة الریش:
خل

صویا صوص (اختیاري)
رشة بسیطة فلفل أسود
رشة بسیطة بھار حلو

رشة بسیطة قرفة
رشة بسیطة قرنفل ناعم

رشة بسیطة جوزة الطیب 
(اختیاري)

رشة بسیطة بودرة بصل
فلفل أسود حب
بھار حلو حب

قرنفل
عودین قرفة
ورقتین غار

بعض حبوب الھیل
شرائح بصلة مقطعة

Reema Awwad من

بھارات صحیحة لشوي الریش:
300 غم لحم مفروم للأرز

كوبین أرز بسمتي
كوب بازیلا

بھارات الأرز:
3/4 ملعقة صغیرة فلفل أسود

ملعقة صغیرة بھار حلو
ملعقة صغیرة قرفة

1/2 ملعقة صغیرة بودرة بصل
1/4 ملعقة صغیرة ھیل ناعم

رشة بسیطة قرنفل ناعم
رشة جوزة الطیب (اختیاري)

مكسرات للزینة: الكمیة حسب الرغبة
لوز

صنوبر 
كاجو 
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طریقة التحضیر
 في كیس بلاستیك أضع كل قطعة من الریش وأدقھا بمدقة اللحم وعندما أنھي كل الكمیة أبدأ بتتبیلھا بتتبیلة1.

الریش ثم أغلف الریش بنایلون تغلیف الطعام وأضعھم في الثلاجة للیوم التالي حتى یتشربوا النكھة.
 لشوي الریش أحضرت صینیة لھا شبك ووضعت تحت الشبك البھارات الصحیحة وأضفت الملح للریش2.

 قبل الشوي مباشرة ووضعتھم على الشبك وأضفت الماء المغلي في قاع صینیة الشوي وغلفتھم جیداً
 بورق الألومنیوم، وإذا كانت الصینیة غیر متوفرة ممكن تقطیع بصل دوائر سمیكة قلیلا ووضعھا في قاع
 صینیة عادیة ووضع الریش علیھا وتوزع البھارات الصحیحة حول الریش ویضاف الماء المغلي أیضا

ونتبع باقي الخطوات بشكل عادي.
 وأكون قد حمیت الفرن مسبقا على أحمى درجة وأدخلھم الفرن لمدة ساعة وممكن أن تحتاج وقت إضافي3.

 ١٠ دقائق حسب نضج الریش، وبعد نصف ساعة من الوقت أفتح طرف الصینیة لأتأكد أنھ مازال ھناك
 ماء فیھا حتى لا یجف وإذا وجدت أن ھناك حاجة لإضافة المزید من الماء أضیف القلیل وأغطیھا مجددا
 وأعیدھا إلى الفرن، وستكون النتیجة ریش محمرة وناضجة وشھیة، المھم أن تبقى مغطاة طوال فترة

الشوي.
 لعمل الأرز باللحم المفروم: في البدایة أقلي المكسرات وأحتفظ بزیتھا جانبا، وأقلب اللحم المفروم في قدر4.

 بدون زیت وأضیف لھ بھارات الأرز وعندما یجف ماء اللحم أضیف زیت المكسرات وأقلي اللحم
 المفروم حتى یتحمر قلیلا ثم أضیف الأرز وأضیف الملح وأضیف مقدار الماء للأرز (أو مرق الدجاج إذا

 كان متوفرا) بحیث یغمر الأرز ویرتفع عن سطحھ مسافة ٢سم تقریبا وأحركھم جیداً وأغطي القدر
وأتركھ على نار عالیة حتى یصبح ھناك ثقوب على وجھ الأرز ثم أخفف النار وأتركھ حتى ینضج تماما.

 وفي ھذه الأثناء أضع البازلاء في قدر وأغمرھا بالماء وأتركھا تغلي غلوة وأصفیھا وأتركھا جانبا5.
(استعملت بازیلا مثلجة) وممكن أن تختلف مدة الاستواء حسب نوع البازلاء.

 عند التقدیم أضع الأرز في طبق التقدیم وأوزع فوقھ البازلاء وأرتب الریش وأوزع المكسرات ویقدم6.
وصحتین

ریش مشویة بالفرن وأرز باللحم المفروم والبازیلا
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل البامیة و نقمعھا ونجففھا بفوطھ حتى ما تطرطش لما نقلیھا.1.
 نضع ملعقتین من زیت الذرة في طنجرة الضغط وننتظر لحتى2.

یسخن الزیت ثم اضیف البصل و سنتین ثوم مفرومین ناعم.
 بس یذبل البصل و الثوم بضیف اللحم و البھارات وبقلبھم مع بعض3.

 وبضیف ماء مغلیة كوبین و ملعقھ ملح. بغلق الطنجرة و بسلق اللحم
لمدة 20 دقیقھ في ھذه الاثناء بقلي البامیة بزیت غزیر.

 بس تستوي اللحمة بعمل صلصة البندورة في الخلاط اضع حبتین4.
 بندورة و ملعقتین رب بندورة و فلفل اخضر حسب الرغبھ وشویھ
 ماء و بخلطھم. بضیف صلصة البندورة للحمة وبس تغلي بضیف

 ملعقھ من بدیل الماجي او مكعب ماجي حسب الرغبھ.
 بضیف البامیة المقلیة وبس ینطبخوا مع بعض وتتجانس الیخنة5.

 وتبلش تتكاثف و تأخذ القوام المطلوب بعمل طشھ الثوم، بقلي سنتین
ثوم بزیت ذرة وبضیفھم لصلصة البندورة.

 بعمل جنبھا ارز مصري بالشعیریة بضیف زیت ذرة للطنجرة و6.
 بس یسخن بضیف الشعیریة و بحمرھا وبعدین بضیف الارز

 المغسول والمنقوع وبحركھم جیداً وبضیف بطرف المعلقھ كركم و
 ملعقھ ملح وبعدین بضیف الماء المغلي لحتى یغطي سطح الارز

 بحدود ٢_٣ سم وبستنى یغلو غلوة وبغطي الطنجرة و بخفف تحتھ
النار بیاخد تقریبا عشر دقائق لربع ساعة بكون مفلفل و جاھز

وھیك جھزت اكلتنا تقدم ساخنة وبالھنا والشفا.7.

بامیة باللحمة

كیلو بامیة
1/2 كیلو لحم عجل مقطع 

مكعبات
بصلة صغیرة
4 فصوص ثوم

زیت ذرة
ملعقتان رب بندورة

حبتین بندورة
حبتین فلفل اخضر

ملعقة صغیرة كركم 
ملعقة صغیرة  فلفل أسود 

ملعقة صغیره  بھار
رشة ھیل

بدیل الماجي او مكعب ماجي

مكونات الأرز بالشعیریة:
كوبین أرز مصري
1/4 كوب شعیریة

زیت ذرة
ملح حسب الرغبة
ملعقة صغیرة كركم

Ranya's Kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لطبخ الملوخیة: یسخن مقدار ربع كاس من المرق (یكون مضاف لھ1.

 الملح و الفلفل) وتضاف اكیاس الملوخیة وتحرك الى ان تذوب
 تماما، ممكن اضافة المزید من المرق حسب كیف ترغبون قوامھا
 (انا لا استعمل الكثیر من المرق لابقي علیھا شدیدة قلیلا ولیست
 رخوة) لا تغلى الملوخیھ الا قلیلا بعد الذوبان للحفاظ على لونھا
 الاخضر، یقلى الثوم بالزیت لیتحمر قلیلا فقط ویضاف للملوخیة

ونطفيء الغاز.
 للدجاج: نعمل صلصة الثوم واللیمون اولا بخلط الثوم المھروس2.

 واللیمون والزیت والملح والفلفل حسب الذوق. یشوى الدجاج المتبل
 بالملح والفلفل وزیت الزیتون وقبل نھایة التحمیر بقلیل یضاف إلیھ
 جزء من الصلصة ویترك قلیلا ثم یقدم مع الملوخیھ والمزید من

صلصة الثوم واللیمون جانبا.
 یقدم مع الارز الابیض او الخبز العربي والكثیر من اللیمون (انا لا3.

استعمل الكزبرة لكن ممكن اضافتھا ان رغبتم).

الملوخیة الناعمة مع الدجاج المشوي

3 أكیاس ملوخیة مجمدة
2-1 كوب مرق دجاج

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
4 ملاعق كبیرة زیت وزیت 

زیتون (انا اخلط بینھما) 
وممكن استعمال السمنة

12-10 سن ثوم مھروس

للدجاج: 
4 قطع  دجاج

ملح وفلفل أسود حسب الحاجة
5-4 فص ثوم مھروس 

عصیر لیمونة
4/1 كاسة زیت زیتون

Lama F Gharaibeh من
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المقادیر

المسخن الفلسطیني

4 أرغفة متوسطة الحجم من 
خبز الطابون

1 كیلو دجاج مقطع اربع قطع

تتبیلة الدجاج:
1/4 كوب زیت زیتون 

فلسطیني
حبة بصلھ مقطھ ارباع

2 سن ثوم مفروم
3 ورق غار
7 حبات ھیل
2 عود قرفة

5 حبات كبش قرنفل
1 ملعقة صغیرة بھارات 

مشكلة
2 ملعقة صغیرة سماق
1 ملعقة صغیرة ملح

1 كوب ماء

Kitchen Maestro .... Nisreen من

خلیط البصل:
9 حبات بصل مفروم خشن
4 ملعقة كبیرة سماق بلدي

كوب زیت زیتون
1 ملعقة صغیرة ملح

للتزیین :
لوز وصنوبر مقلي
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طریقة التحضیر
 بعد تنظیف الدجاج جیداً یوضع في صینیة فرن مع إضافة كل المكونات السابقھ علیھ و نغطي الصینیة بورق1.

 القصدیر وندخلھا الفرن على درجھ حراره عالیھ اول ربع ساعة ثم نخفف الحرارة الى 160 ونتركھ لینضج
تماما.

 نرفع ورق القصدیر عن الدجاج ونحمره تحت المشواة لیأخد لون جمیل, و من ثم نطفي الفرن و نضع قطع الدجاج2.
في طبق على جنب. نصفي مرق الدجاج من البھارات الصحیحة و نتركھ جانبا.

 لخلیط البصل: في طنجرة متوسطة الحجم نضع نصف مقدار زیت الزیتون و نضیف البصل على نار ھادئھ نقلب3.
 البصل حتى یذبل و یصبح لونھ شفاف تماما, نطفي النار و نضیف باقي زیت الزیتون و السماق و نحركھ جیداً,

نضیف مرق الدجاج فوق خلیط البصل و نحرك و من ثم یترك جانبا.
 لتطبیق المسخن: نحضر اول رغیف خبز و یوضع على صینیة دائریة كبیرة, نوزع علیھ كمیة مناسبة من خلیط4.

 البصل ونرش رشة من السماق ثم نضع قلیلا من اللوز والصنوبر. نضع رغیف الخبز الثاني فوقھ, نوزع كمیة من
خلیط البصل ثم رشھ سماق ثم لوز و صنوبر

 وھكذا نكرر الخطوات مع باقي الأرغفة وفوق آخر رغیف خبز نضع قطع الدجاج فوق البصل و نرش السماق و5.
اللوز والصنوبر ویقدم ساخنا بجانبھ سلطة خیار بلبن او شوربة فریكة.

المسخن الفلسطیني
Kitchen Maestro .... Nisreen من

236

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10930996
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/15302821


المقادیر

فخذ خروف بالفرن مع أرز باللحم المفروم والبازیلا

فخذ خروف

لتتبیلة الفخذ:
1 بصلة متوسطة الحجم 

مبروشة
1/4 كوب خل تفاح أو خل 

أحمر
1/2 م ص فلفل أسود
1/2 م ص بھار حلو

1/2 م ص قرفة
1/2 م ص بودرة بصل

1/2 م ص ھیل
1/2 م ص كركم

1/4 م ص قرنفل مطحون
1/4 م ص برش جوزة 

الطیب (اختیاري)
2 م ك زیت زیتون
2 م ك زیت نباتي

م ص ملح تضاف قبل الشوي 
مباشرة

Reema Awwad من

لشوي الفخذ:
بھارات صحیحة:

ملعقة فلفل أسود حب
ملعقة بھار حلو حب

ھیل حب
عودین قرفة
قرنفل حب
ورق غار

شرائح بصلة مقطعة

للأرز:
2 كوب أرز بسمتي مغسول ومنقوع نصف ساعة على 

الأقل
رشة ملح

300 غم لحم مفروم
3/4 م ص فلفل أسود

م ص بھار حلو
م ص قرفة

1/4 م ص قرنفل مطحون
1/4 م ص برش جوزة الطیب (اختیاري)

1/2 م ص بودرة بصل
1/4 م ص ھیل ناعم

2 م ص ملح
1/4 كوب زیت نباتي

مكسرات للزینة
كیس بازیلا مثلجة وزن 400 غم
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طریقة التحضیر
 بدایة أقوم بتنظیف الفخذ من الدھون الزائدة لكن لا أزیلھا كلھا حتى لا یكون اللحم ناشف بعد الشوي، ثم أغسل الفخذ بالماء1.

 وأتركھ في مصفاة لبعض الوقت حتى ینزل كل ماء الغسل. أجفف الفخذ بورق المطبخ وأضعھ في وعاء واسع لسھولة التتبیل
 ثم أبدأ بتتبیلھ بإضافة الخل وتوزیعھ جیداً ثم أضیف البصلة المبروشة وأدھنھا وأوزعھا جیداً على كل الفخذ ثم أضیف البھارات

وأوزعھا ثم أضیف زیت الزیتون والزیت النباتي وأدھن الفخذ جیداً من كل الجوانب.
أغلف الفخذ جیداً ببلاستیك تغلیف الأطعمة وأضعھ في الثلاجة للیوم التالي حتى یتشرب النكھة.2.
 في الیوم التالي أخرج الفخذ من الثلاجة وأجھز لشوي الفخذ صینیة لھا شبك وأضع تحت الشبك البھارات الصحیحة وشرائح3.

 البصل وقبل الشوي مباشرة أضیف الملح على الفخذ وأضعھ على الشبك وأضع في قاع الصینیة القلیل من الماء الساخن
 وأغلفھا جیداً بورق الألومنیوم. إذا كانت الصینیة غیر متوفرة ممكن تقطیع بصل دوائر سمیكة قلیلا وتوضع في قاع الصینیة
 المتوفرة ویوضع الفخذ فوقھا وتوزع البھارات الحب حولھا ویضاف أیضا القلیل من الماء الساخن. وأقوم بلفھا جیداً وأعیدھا

إلى الفرن وستكون النتیجة فخذ خروف محمر وناضج تماما، المھم أن تبقى مغطاة طوال فترة الشوي.
 أحمي الفرن قبل ربع ساعة على أعلى درجة وأدخل إلیھ الفخذ وأتركھ ٣ ساعات ل ٣ ونصف وذلك یعتمد على حجم الفخذ4.

وكل ساعة إلا ربع أفتح طرف ورق الأومنیوم وأرى إن كانت بحاجة لإضافة المزید من الماء حتى لا یجف الماء.
 لعمل الأرز: بدایة أقلي المكسرات بالزیت المخصص للأرز وأحتفظ بالزیت جانبا، ثم أقلب اللحم المفروم في قدر بدون زیت5.

 وأضیف لھ البھارات وأقلبھ جیداً حتى یجف ماءه وأترك القدر على نار عالیة حتى یتضاعف حجم الأرز ویصبح ھناك ثقوب
على وجھ الأرز ثم أخفف النار وأغطي القدر وأترك الأرز حتى ینضج تماما.

 أضیف زیت المكسرات وأقلي اللحم المفروم حتى یتحمر قلیلا ثم أضیف الأرز وأضیف الملح وأضیف الماء أو مرق الدجاج6.
إذا كان متوفرا بحیث یكون أعلى من مستوى الأرز ب ٢ سم تقریبا وأحركھم جیداً

 في ھذه الأثناء أضع البازلاء في قدر وأغمرھا بالماء وأتركھا تغلي غلوة وأصفیھا وأتركھا جانبا وممكن أن تختلف مدة7.
 الاستواء حسب نوع البازلاء. عند التقدیم أضع الأرز في طبق التقدیم وأضع فوقھ فخذ الخروف المشوي وأوزع البازلاء حول

 الفخذ وأوزع المكسرات وتقدم وصحتین

فخذ خروف بالفرن مع أرز باللحم المفروم والبازیلا
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یقلى البصل بالزیت حتى یذبل ویحمر.1.
یضاف الحمیض المفروم إلى البصل ویقلب جیداً حتى یذبل.2.
تضاف مرقة الدجاج أو الخضار والتوابل وعصیر وبرش لیمون.3.
تقدم مع الرز واللبن.4.

حمیض بالبصل

ضمة حمیض
2 بصل كبار

قلیل زیت زیتون
عصیر وبرش لیمونة

كاسین مرق دجاج أو خضار
ملح

سماق

للتقدیم: 
رز مطبوخ

لبن

Muzna Bishara من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقوم بسلق اللحمة مع الھیل وورق الغار وكبش القرنفل حتى1.

الاستواء.
نقوم بتحضیر الجمید ونقلي البصل المفروم ثم نضیف الثوم.2.
 نضع الفول المقطع مع البصل ونستمر بالتحریك ثم نضیف اللحمة3.

والبھارات والجمید.
 یترك حتى یتجانس كامل الخلیط وإذا احتاجت نضیف من مرقة4.

اللحمة وتقدم مع الأرز الأبیض.

فول بالجمید مع اللحم

1 بصل مفروم ناعم
4 حبات من الثوم المفروم 

ناعم
1 كیلو فول اخضر

1 كیلو لحم عجل (راس 
عصفور) مسلوقة

حبة جمید

البھارات:
1/4 ملعقة صغیرة كركم
1/2 ملعقة صغیرة ھیل 

مطحون
ملح وفلفل ابیض حسب 

الرغبة
4 معالق كبار زیت نباتي

لسلق اللحمة:
ورق غار
حب ھال

عود كبش قرنفل

chef Majida Nasrawi من
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المقادیر

مفتول

كیلو مفتول

مقادیر الشوربة:
2 دجاج مقطع 4 قطع

بصل كبیر أو بصل صغیر 
جداً تقریبًا كیلو صغیر أو ٦-

٨ حبات كبیرة
2 علبة حمص حب

ماء
زیت زیتون

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
ملعقة صغیرة كمون
ملعقة صغیرة كراویة

ملعقة صغیرة بھار عربي 
حلو

 Fadwa من
Mehdawi

مقادیر التحویجھ:
بصلة كبیرة 

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
ملعقة صغیرة كمون

رشة بھار حلو 
زیت زیتون

مقادیر ماء التھبیل:
2 لتر ماء

3 عود قرفة
5 حبات ھیل
ھیل مطحون

3 حبات مستكھ
ممكن إضافھ بندوره فرش أو صلصة للشوربھ ترجع 

الى عادات كل قریھ أو بلده
صنوبر ولوز للزینة
ممكن بقدونس للزینة
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طریقة التحضیر
نخرج المفتول المفرز قبل التحضیر لیفك من التفریز.1.
 نغسل الدجاج جیداً بعد تقطیعھ ونضعھ في الطنجرة مع البھارات المذكورة وكمیھ من زیت الزیتون ویقلب لینشف2.

ماءه، في ھاي الأثناء نغلي كمیة من الماء تقریبًا لتر ونصف ویضاف الى الدجاج لسلق الدجاج.
 نحضر البصل: إذا بصل كبیر (یفضل بصل ابیض) یقطع شرائح طولیھ وكمیھ من٧-٨ بصلات أو بصل صغیر3.

 تقریبا كیلو یقشر فقط ویترك كما ھو بدون تقطیع ونجھز الحمص على جنب اذا كان من العلب بالتخلص من ماء
 العلب وغسلھ جیداً،، قبل استواء الدجاج نضیف البصل كلھ من اجل الاستواء معًا ولكي لایذوب البصل، ثم اخر

مرحلھ نضیف حبوب الحمص ونعدل كمیة للملح اذا احتاج الامر.
 نحضر طنجرة خاصة للمفتول حیث توضع فوقھا مصفاة تابعة لھا مع غطاء مناسب للمصفاة، نضع 3/٤ ماء4.

 نوضع فیھ ٣ اعواد قرفة وملعقة زیت زیتون وقلیل من الھیل الحب ومطحون و٣حبات مستكة وتوضع على النار
وتغطي لیغلي الماء.

 نضع المفتول بعد ما یكون فك في المصفاة ونضع فوقھ كمیھ زیت زیتون تقریبًا ملعقتین كبیره ویقلب ونضع5.
 المصفاة فوق طنجرة الماء بعد ما یغلي وتغطي المصفاة بغطاء محكم تماما، نفرم حبھ بصل كبیره فرم ناعم

ونضعھا في الھاون الخشب ونضع فوقھا ملح وفلفل اسود وكمون وبھار حلو
 وندقھم جیداً ثم نضیف علیھم ملعقھ كبیره زیت زیتون، نعمل حفره في المفتول ونضع ھذا البصل المدقوق في6.

الحفرة ونكمره ویقلب ثم یغطى مره اخرى، ھذا البصل یطلق علیھ (التحویجھ أو المقموره) وھاي خطوه ھامھ
 ثم یسقي في كمیھ وفیره من المرقھ أو الشوربة تغطي السطح تماما لانھ راح یتشرب بسرعھ وننشل الدجاج مع7.

البصل والحمص على الوجھ ونزینھ بالصنوبر واللوز المحمص في زیت الزیتون والف صحة وھنا.
 نستمر كل شویھ في الفتح على المفتول وتقلیبھ بالشوكة ونضیف لھ القلیل من زیت الزیتون لكي یبقى رطب8.

 ویتشرب من زیت الزیتون ویحتاج تقریبا من ساعة إلا ربع إلى الساعة للاستواء وفي ھذه الأثناء تكون المرقھ
أتمت التجھیز تماما، نحضر جاط شبھ مجوف للتقدیم نضع المفتول بھ.

مفتول
 Fadwa من
Mehdawi
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط البھار ونضع نصفھ مع الدجاج ونصف الآخر مع البصل1.

 ونضع ورقتین غار وناخد القلیل من البصل والزیت مع الدجاج
ونغلفھ بالقصدیر ونضعھ في فرن حامي 200 لمدة نصف ساعة.

نبھر البصل بالبھار الباقي ونصف اللیمونة والزیت.2.

 نضیفھ للدجاج وترجع للفرن مغطیة بس عشر دقائق ثم نكشفھ3.
ونتركھ لینضج وتنشف الماء تقریبا ٣٠ ل ٤٠ دقیقة.

نحمر الصینیة وصحتین.4.

صینیة الدجاج بالبصل والسماق

5 قطع دجاج (أو حسب 
الرغبة)

700 غم بصل مفروم وسط

البھارات: 
3ملعقة صغیرة  بھار مشكل 

ملعقة صغیرة  قرفة 
ملعقة صغیرة ھال

2 ملعقة صغیرة كمون
فلفل أسود 

ملح 
ورقتین غار

 5 الى 6 ملاعق كبیرة سماق
3/4 كوب زیت زیتون

عصیر لیمونة

florentine من
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المقادیر

منزلة الباذنجان بدبس الرمان

كیلوغرام باذنجان متوسط إلى 
صغیر الحجم

250 غم لحم مفروم
بصلة متوسطة الحجم مفرومة

1/2 م ص فلفل أسود
1/2 م ص بھار حلو

1/4 م ص قرفة
1/4 م ص قرنفل مطحون
1/4 م ص جوزة الطیب

ملح حسب الرغبة
زیت نباتي

صنوبر مقلي وبقدونس للزینة

Reema Awwad من

للصوص نحتاج :
مرقة دجاج أو لحم أو مكعب مرقة الدجاج

1/4 كوب دبس الرمان
1/4 م ص فلفل أسود
1/4 م ص بھار حلو

ملح حسب الرغبة (إذا استخدمتم مكعب مرقة الدجاج لا 
داعي لإضافة الملح)

2 م ص نشا مذاب في ربع كوب ماء أو مرق بدرجة 
الحرارة الطبیعیة
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طریقة التحضیر
یقشر الباذنجان ویقلى قلي عمیق ثم یوضع في صینیة للفرن.1.
 أثناء ذلك نقلي الصنوبر ونحتفظ بزیتھ جانبا ثم نحضر الحشوة بوضع البصل واللحم المفروم بدون زیت2.

في مقلاة واسعة ونقلب حتى ینزل ماء اللحم والبصل ویتغیر لون اللحم كلیا.
 نضیف البھارات والملح وبعد أن یجف ماء اللحم نضیف زیت قلي الصنوبر ونقلب اللحم مع البصل جیدا3ً.

حتى ینضج تماما.
نقوم بفتح كل حبة من حبات الباذنجان من الوسط بالسكین ثم نحشیھا باللحم المفروم.4.
 نحضر الصوص بوضع مرق الدجاج أو اللحم أو ماء مع مكعب مرقة الدجاج في قدر صغیرة ثم نضیف5.

 لھ الفلفل الأسود والبھار الحلو والملح (إن احتاج) ودبس الرمان ونغلیھم معا غلوة ثم نضیف النشا المذاب
في المرق أو الماء ونحرك باستمرار حتى یثقل قلیلا قوام الصوص ویغلي مجددا.

 نضیف الصوص فوق الباذنجان ونضع الصینیة في الفرن المحمى مسبقا حتى تتسبك المكونات معا6.
ویأخذ الوجھ لون بسیط.

 نخرجھا من الفرن ونزینھا بحبات الصنوبر المقلي والبقدونس حسب الرغبة وتقدم مع الخبز أو الأرز7.
بالشعیریة وصحتین.

منزلة الباذنجان بدبس الرمان
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة نضع ٢ ملعقة كبیرة زیت زیتون و٢ ملعقة كبیرة زیت1.

نباتي ونضیف البصل المفروم.
نضیف نصف كمیة البھارات مع البصل ونحرك.2.
نضیف الحمص الحب المسلوق.3.
 نقلب قلیلا ثم نأخذ نصف كمیة البصل والحمص على جھة وتوزع4.

باقي الكمیة في قاع الطنجرة.
نرص اللحم المسلوق فوق طبقة الحمص والبصل.5.
 نغسل الرز جیداً ولا ننقعھ ونضیف باقي البھارات والثوم الحب6.

وخلیط البصل والحمص ونحركھ.
نضع الأرز فوق اللحم ثم نغمرھم بالماء المصفى.7.
على نار عالیة لیغلي جیداً ثم على نار ھادیة 15 ل 20 دقیقة.8.
لسلق اللحم نضع ماء بارد وتسحب الزفرة.9.
نضیف البھار اللحم ونتركھ حتى ینضج وصحتین.10.

القدرة الفلسطینیة

2 كیلو لحم خروف بالعظم
4 حبات بصل
10 سن ثوم

3 كوب رز اثنان مصري 
وواحد بسمتي

2 ملعقة صغیرة كمون
2 ملعقة صغیرة بھارات

ملعقة صغیرة ھیل
ملعقة صغیرة قرفة
ملعقة صغیرة كركم

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
كوب ل كوبین  حمص حب 

مسلوق حسب الرغبة

لسلق اللحم:
بصلة 

حب ھیل صحیح 
عود قرفة 

نصف ملعقة صغیرة  كركم
ملعقة صغیرة  كمون

ورق غار

florentine من
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طریقة التحضیرالمقادیر
ننقع الارز بالماء الفاتر.1.
في حال استعمال الفول المثلج نسلقھ لمدة 15-20 دقیقة.2.
 نسلق اللحم بالطریقة المعتادة مع ورق الغار والقرفة والھیل لمدة3.

 ساعة او حتى یصبح اللحم طري جداً، نصفي من المرق ونحتفظ بھ
جانبا.

 نقلب الفول بملعقة كبیرة من السمن النباتي مع بصلة مفرومة ناعم4.
او جوانح حسب الرغبة.

 نضیف الارز المنقوع والمصفى ونضیف البھارات ونقلب حتى5.
تتغطى حبات الأرز والفول بالسمن تماما.

نضیف 3 اكواب من مرق اللحم.6.

 نتركھ على نار حامیة ٥ دقائق حتى تجف السوائل ثم نخفض النار و7.
 نغطي و نترك على حرارة منخفضة 20-٣٠ دقیقة حتى ینضج

الأرز.
تقدم بجانب السلطة أو خیار بلبن.8.

ربیعین او (مقلوبة فول أخضر)

500 غ فول اخضر (مجمد 
او طازج)

500 غ لحم خروف مع 
العظم

2 كوب ارز بسمتي
1 بصل

ورق غار 
عود قرفة

5 حبات  ھیل
ملح حسب الرغبة

ملعقة صغیرة بھار مشكل
½ ملعقة صغیرة كركم

½ ملعقة صغیرة بھار ناعم
½ ملعقة صغیرة قرفة

سمن بلدي

Fardos H Al-aghbar من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة عمیقة وعلى نار متوسطة اقلي البصل المفروم مع زیت1.

الزیتون حتى یصبح البصل شفاف.
 اضیفي العدس الرز المصفى من الماء والكمون والكركم والملح2.

وقلبي.
 اضیفي الماء لحتى یغلى الخلیط وبعدھا خففي النار وغطي الطنجرة3.

واتركي الخلیط یطبخ لحتى العدس والأرز یستوي.
 أطفئي النار واسكبي المسلوعة في صحون التقدیم وزینیھا بالبصل4.

والبقدونس وقدمیھا مع شرحات اللیمون وصحتین وعافیة.

رز وعدس او مسلوعھ

2 م ك زیت زیتون
1 راس بصل مفروم ناعم

1 كوب عدس أحمر مغسول
1/2 كوب رز مصري 

مغسول ومنقوع
1 م ص كمون

1/2 م ص كركم
3 كوب ماء

ملح حسب الرغبة
بصل جوانح مقلي 

بقدونس مفروم للتزیین

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
قطعت الخبز وقمت بتحمیصھ في الفرن ووزعتھ في طبق التقدیم.1.
 سلقت الدجاجة مع البھارات الصحیحة والبصلة ثم قمت بتفتیت2.

الدجاج وصفیت المرق واحتفظت بھ جانبا.
 في قدر وضعت الزیت النباتي وأضفت لھ الأرز وقلبتھم معا على3.

 نار عالیة حتى تغلفت حبات الأرز بالزیت جیدا ثم أضفت ملعقة
 صغیرة ونصف ملح ثم أضفت مرقة الدجاج لھ حتى غمرتھ بحوالي

 ١ سم، وتركتھ حتى یغلي قلیلا ثم خففت النار وتركتھ على نار
ھادئة حتى ینضج.

 أضفت كمیة قلیلة جدا من مرق الدجاج إلى الخبز المحمص4.
 ووزعت الأرز المطبوخ فوقھ، ثم قمت بتوزیع الدجاج المفتت فوق

الأرز.
 ولتحضیر اللبن وضعتھ في طبق عمیق وأضفت لھ الطحینیة5.

 وعصیر الحامض ورشة ملح والثوم المھروس وخلطتھم جیدا
 بمضرب السلك حتى أصبح اللبن ناعما بدون كتل وأضفتھ فوق

الدجاج وزینتھ بالبقدونس المفروم والمكسرات والسماق وصحتین.

فتة الدجاج

دجاجة بوزن (كیلوغرام)
بھارات صحیحة:
فلفل أسود حب
بھار حلو حب

ھیل حب
عودین قرفة
ورق غار

حبتین من القرنفل
3 حبات مستكة

1 بصلة متوسطة الحجم مقطعة أرباع
كوب ونصف أرز صنوایت أو أرز 

مصري
2 ملعقة كبیرة زیت نباتي

كیلوغرام لبن رایب (زبادي)
خبز مقطع ومحمص أو مقلي

ملعقة كبیرة طحینیة
ملعقة كبیرة عصیر حامض

سن ثوم مھروس
ملح حسب الرغبة

بقدونس مفروم للزینة
سماق للزینة

مكسرات مقلیة (لوز وصنوبر) للزینة

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط مقادیر الحشوة: الأرز واللحمة المفرومة والبھارات والملح1.

والفلفل الأسود وزیت الزیتون.
نرتب قطع الستیك او الریش في قاع الطنجرة.2.
نحشي ورق العنب والكوسا بالحشوة.3.
نرتب الكوسا وورق العنب فوق اللحمة.4.
 نذوب صلصة البندورة بـ٣ كوب ماء مغلي (او أكثر حسب الحاجة)5.

ونضعھ فوق الطنجرة بحیث یغمر ورق العنب.
توضع على النار حتى تستوي وصحتین.6.

ورق عنب وكوسا محشي

مرطبان ورق عنب
كیلو كوسا محفور

3 كوب أرز مصري مغسول 
ومنقوع

300 غرام لحمة مفرومة 
خشن

ملعقة بھارات مشكلة
ملعقة ملح

رشة فلفل أسود
ربع كوب زیت زیتون

لحمة (ستیك أو ریش) بحسب 
الرغبة

4 ملعقة كبیرة صلصلة 
بندورة

noor من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نضیف المكونات السائلھ معا ونخلطھم.1.
ثم نخلط المكونات الجافھ معا ونضیفھم بالتدریج للمكونات السائلھ.2.
 نعجن المكونات جمیعھا معا جیداً ونغطي العجینھ ونتركھا تتخمر3.

20 دقیقة.
اذا كانت العجینة لینة بعض الشيء نرشھا بقلیل من الدقیق فقط.4.
 نجھز الحشو الذي ھو عباره عن بصلھ كبیره مفرومة بشكل ناعم5.

 نقلبھا بقلیل من اي نوع زیت نباتي ثم نضیف علیھا نصف كیلو لحم
 احمر مفروم ونقلبھم جیداً ثم نضیف البھارات "ملح فلفل أسمر قرفة

 القلیل من البھار الحلو" وممكن اضافة اي نوع مفضل لدیك من
البھارات ونترك الخلیط یبرد تماما.

 نقطع العجین ونبدأ بفرد كل قطعة على شكل دوائر متساویة الحجم6.
ونضع حشوة اللحم على وجھ العجین ونزینھا بحبات من الصنوبر.

 نرص قطع الصفیحة على صینیھ مدھونھ بالزیت ونخبزھم حتى7.
تمام السوا ونحمر وجھ الصفیحھ على شوایة الفرن وبالعافیة.

صفیحھ باللحمھ أو لحم بعجین

مكونات العجینة:
3 كوب طحین
كوب ماء دافئ
1/2 كوب زیت

معلقھ و نصف كبار خمیره
معلقھ كبیره سكر

3 ملاعق حلیب بودرة
رشة ملح

اللحمة:
نصف كیلو  لحم أحمر مفروم

 بصلھ كبیره مفرومھ
قلیل من  زیت نباتي

رشة ملح
رشة  فلفل أسمر 

رشة  قرفة 
القلیل من البھار الحلو

Cnyouretta من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 خلط اللحمة مع البقدونس والبصل والبھارات جیداً. استعملت نصف1.

عجل ونصف خروف.
 تحضیر اللحمة بشكل دوائر او بشكل بیضوي حسب الرغبة2.

ووضعھا بصینیة بایركس او صینیة للفرن.
 تحضیر البطاطا الى شرائح بعد التقشیر ووضعھا فوق لحم الكفتة3.

المجھزة بالصینیة.
 إشعال الفرن على درجة حرارة ٣٥٠ فھرنھایت او ١٧٠. تغطیة4.

 الصینیة بالفویل او القصدیر وخبزھا لمدة حوالي ٣٠ دقیقة او حسب
الفرن.

 تحضیر الطحینیة بخلطھا مع الماء وعصیر اللیمون والملح والثومة5.
بالخلاط الكھربائي.

 اخراج الصینیة من الفرن والتخلص من الماء الزائدة بالصینیة اذا6.
 وجدت ومن ثم اضافة خلیط الطحینیة. نعاود وضع الصینیة بدون

غطاء إلى الفرن لمدة 15-20 دقیقة إضافیة.
تقدم ھذه الأكلة بجانب صحن رز مفلفل بالشعیریة او خبز.7.

صینیة كفتة بالطحینة

1 باوند او 1 كیلو لحمة كفتة 
عجل او خروف

ضمة بقدونس منقبة ومفرومة
1 بصل مفرومة ناعم

1 ملعقة صغیرة بھارات
ملح وفلفل اسود حسب الرغبة

4-3 حبات بطاطا متوسط 
الحجم

1/2 كوب طحینة
1 كوب ماء
2 في ثوم

1/3 كوب عصیر لیمون
ملح

من وفاء الشامي
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طریقة التحضیرالمقادیر
تخلط مكونات اللحمة مع بعض جیداً.1.
نقرص اللحمة ونضعھا في صینیة وعلى الفرن حتى تجف.2.
نقلي البطاطا والبصل بزیت حامي.3.
 نقطع البندورة نقلیھا ونضیف علیھا صلصة البندورة وكوبین من4.

الماء وملح وفلفل وبھار
 نضع اللحمة و الخضار والبندورة فوقھا صلصة البندورة في صینیة5.

خبز ونطھیھ في الفرن مدة نصف ساعة.

كفتھ اللحمة بالبندورة

2 بصلة شرائح
4 حبة بندورة مقطعة 

مربعات وسط
4 بطاطا مقطعة شرائح رقیقة

علبة صلصة بندورة
كوبین  ماء 

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
زیت زیتون

كیلو لحمة كفتة: 
1/2 كیلو عجل 
1/2 كیلو بقر

1 بصلة مفرومة
ربع كوب بقدونس مفروم

رشة ملح وفلفل 
رشة بھار

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 جففي الزھرة جیدا من ماء الغسیل، حمي زیت الذرة في طنجرة1.

عمیقة لقلي الزھرة.
 في طنجرة عمیقة وعلى نار متوسطة اسلقي لحمة الخروف مع2.

الماء وراس البصل لحتى تستوي او في طنجرة الضغط.
 احتفظي بكوبین من مرقة اللحمة وضعي الباقي عندما یبرد في3.

 تبرویر في الفریزر للاستعمالات المستقبلیة (احسن بكتیر من
الماجي).

 في خلاط الكأس ضعي كوب من الجمید وكوب لبن الزبادي وملعقة4.
 النشا واخلطي حتى یتجانسوا، أضیفي خلیط اللبن وكوبین المرقة
 والزھرة الى طنجرة اللحمة وأطبائھم على نار متوسطة لمدة ٢٠

دقیقة (تذوقي الخلیط لتعدیل الملح و اللبن اذا لزم الأمر).
 في مقلاة صغیرة وعلى نار متوسطة نقلي الثوم مع السمنة لعمل5.

القدح، اضیفي القدحة فوق المطفیة.
تقدم المطفیة مع الأرز المطبوخ وبالھنا والشفا.6.

زھرة بلبن الجمید (مطفّیة)

1 كیلو لحمة خروف شقف
رأس زھرة متوسط الحجم 
مغسول و مقطع قطع كبیرة

رأس بصل مقسم أرباع لسلق 
اللحمة

 رأس لبن جمید مكسر 
ومنقوع بالماء

1 كوب لبن زبادي
1 م ك نشا
زیت للقلي

2 فص ثوم مھروس
2 م ك سمنة

أرز مطبوخ للتقدیم

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل السلق جیدا ونفرمھ فرم وسط.1.
 في وعاء نضیف اللحمة أولا لحالھا لحد ما تنزل میتھا وتنشف2.

 بعدھا نضیف البصلھ وملعقتین كبار زیت والثوم ونقلبھم قلیلا مع
 إضافة رشة فلفل أسود وملح، ثم نضیف لھم عین الجرادة بعد ما

 ندقھا شوي بمدقة الثوم، نقلبھم مع بعض، بعدھا نضیف الماء لسلق
اللحمة، تقریبا ساعھ على نار متوسطة حتى تستوي اللحمة تماما.

بعد ما تستوي اللحمة نضیف لھا ورق السلق، ونقلبھم مع بعض.3.

 على جنب ننقع تقریبا ٣ كاسات سماء بماء سخنة، (تقریبا لیتر ماء4.
 مغلي) ونتركھم فترة لتبرد الماء بعدین نعصره بإیدنا لنتأكد انھ مائھ
 كلھا نزلت، بعدین منضیف فوق میتھ تقریبا كوب طحین ونحرك

المزیج تماما حتى یتجانس.
 بعدھا نضیف ھذا الخلیط فوق اللحمة والسلق ونحرك جیدا، ثم5.

 نضیف كوب الحمص المسلوق، ونتركھا على نار ھادئة حتى تبقبق
بعدھا نضیف نصف كوب طحینة ونحرك جیدا ونطفىء النار.

 ھیك بتكون صارت جاھزة، ندوق الحامض تبعھا وكثافتھا ، لو6.
حبینا نزید لیمون او ماء لتخفیف الكثافة حسب الرغبة.

 بعدھا تسكب في صحون صغیرة، وتحفظ بالثلاجة، وبتتاكل بالخبزة7.
المحمرة ومخللات، وبالعافیھ.

سماقیة

ضمتین سلق كبار
12 فص ثوم

بصلة صغیرة مفرومة
كوب حمص مسلوق

3 كوب سماء
كیلو لحمة عصافیري

2 ملعقة كبیرة عین جرادة 
(بذور شبث)

لتر ماء ساخن لنقع السماء فیھ
كوب طحین

1/2 كوب طحینة
2 كوب ماء لسلق اللحمة

من أریج طاھر ربیع
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لسلق اللحمة بخلیھا تغلي وبشیل الزفرة یلي بتطلع على الوجھ ،1.

 بعدھا بضیف البصلة المقطعة وورق غار وھال وبترك اللحمة
لتستوي.

 بعد ما تستوي اللحمة بصفیھا من مرق السلق وبضیف مع المرق2.
العكوب وبخلیھم یغلو منیح لحد ما یستووا.

 لتحضیر اللبن بضیف بالخلاط كیلو من اللبن النعاج مع بیضة3.
 وبخلطھم منیح وبعدھا بضیف اللبن بطنجرة على النار وبستمر

بالتحریك لحد ما یغلي.
 بس اتأكد أنھ العكوب استوى وصار جاھز بصب اللبن المغلي علیھ4.

 وبتركھم یغلوا منیح سوى حوالي ٥ دقائق واختیاري بتقدروا تقلوا
شوي كزبرة وثوم وتضیفوھم على الوجھ.

 وبھیك بتكون طبختنا خلصت ، بقدم معاھا رز مفلفل، وصحتین5.
وعافیة.

عكوب بلبن

كیلو من العكوب
كیلو لبن، نعاج

بیضة
كیلو من اللحم البلدي

بصلة
ورق غار 

ھیل
ملح حسب الذوق

كزبرة وثوم اختیاري

Roor kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تغسل الكبده الطازجھ وتصفى من الماء، ثم یضاف الخل الأبیض1.

لھا وتخلط جیداً. ھذه الخطوة ضروریة للتخلص من الزنخ.
یقلب البصل المقطع الى مكعبات في الزیت لیصبح شفافًا.2.
یتم اضافة الكبده والخلط مع البصل.3.
 یتم إضافة الكزبرة الجافة والتوابل ثم تغطى القدر وتطھى الطبخة4.

 على نار عالیة وھذه الخطوة تساعد في الحصول على السوائل من
الكبدة والبصل الملیئة بالنكھة الممیزة.

یتم تخفیض الحرارة ثم یضاف الثوم المھروس وتخلط المواد برفق5.

یتم إضافة الكزبرة الطازجة المفرومة وتخلط المواد.6.

 یطبخ القدر لمدة خمس دقائق أخرى ثم یضاف دبس الرمان الى7.
المكونات وتطھى لعدة دقائق قلیلة.

 ملاحظھ: تطبخ الكبدة لفترة قلیلة لتبقي طریة، طبخھا لمدة طویلة8.
یجعلھا قاسیة.

 عملیة الطھي كلھا یجب أن لا تستغرق أكثر من ثلاثین دقیقة9.
وصحتین.

كبدة خروف بدبس الرمان والكزبرة

باوند واحد (نصف كیلوغرام) 
من  كبدة البقر أو الخروف 
الطازجة مقطعة إلى قطع 

متوسطة الحجم
خل لغسل الكبدة

1/4 كوب زیت الكانولا
حبتین بصل مقطع

ثوم مفروم الكمیة حسب 
الرغبة

ضمھ من الكزبرة الطازجة 
مفرومة

1/4 كوب دبس الرمان
ملعقة كبیرة من الكزبرة 

الجافة
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

بھار حسب الذوق

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
في قدر على النار،نضع الزیت ونقلي البصل الى ان یذبل.1.
نضیف ورق الغار وعود القرفة،ثم نضع اللحم ونقلب.2.
نرش الملح والبھار الأسود والقرفة ونحرك الى ان یستوي اللحم.3.
 نضیف البندورة ورب البندورة، نقلب ونتركھا على نار ھادئة لمدة4.

٢٠ دقیقة.
 في مقلاة على النار،نضع الزبدة ونقلي الصنوبر الى ان یشقر5.

ونضیفھ فوق یخنة البندورة.
تقدم مع الأرز بالشعیریة.6.

یخنة بندورة

250 غرام لحمة مفرومة
8 حبات بندورة مقشرة 

ومفرومة ناعمة
1 حبة بصل مفرومة ناعمة

ملح وبھار أسود
1/2 ملعقة صغیرة قرفة

1 ملعقة كبیرة رب البندورة
1 عود قرفة
2 ورق غار

1 ملعقة كبیرة زبدة
3 ملعقة كبیرة صنوبر

3 ملعقة كبیرة زیت نباتي

Nadyas_cuisine من
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المقادیر

كبة العرب (أكلة مقدسیھ)

مكونات الحشوة:
1 بصلة

1/2 كیلو لحمة مفرومة 
خشن

1 م ص ملح
1 م ص فلفل أسود
1/2 م ص بھار

1 كوب جوز نيء (عین 
جمل)

للكبة:
كیلو برغل

1/2 كیلو لحمة

Badria Dajani من

للصلصة:
4 حبات بصل مقطع مكعبات

2 كوب مرق لحم (او اكثر حسب الحاجھ)
1 م ص ملح

1/2 م ص فلفل
1/2 م ص بھار
1/4 م ص كمون

1 م ص ھیل
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طریقة التحضیر
لتحضیر الكبة: تقلي البصلة حتى تذبل ونضیف اللحم والبھارات1.
نضیف الجوز بعد استواء اللحم.2.
 نكبب خلیط الكبھ (البرغل المخلوط مع اللحم) على شكل أقراص مربعة ونحشیھا بحشوة اللحم3.

والجوز.
نقلي الكبة بزیت غزیر حتى یتحول لونھا الى بني فاتح4.
 لصنع المرق: نقلي ال٤ بصلات حتى تحمر ویصبح لونھا ذھبي ونضیف مرقة اللحم، ونضیف5.

البھارات.
نتركھا لمدة 10 دقائق حتى تتسبك.6.
نضیف الكبة للمرقة ونتركھا 10 دقائق أخرى أو نشویھا في الفرن لمدة 15 دقیقة.7.

كبة العرب (أكلة مقدسیھ)
Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یتبل الدجاج بالفلفل الاحمر والملح والفلفل الاسود.1.
تقطع البطاطا والبصل ویتبلوا بالملح والفلفل الأسود.2.
 یوضع الدجاج فوق البطاطا والبصل ویضاف الماء ثم یغطى بورق3.

المنیوم ویشوى في الفرن لمدة 40 دقیقة.
ینزع الألومنیوم ویحمّر الدجاج لمدة 10 دقیقة ثم یقدم.4.

المحمر الفلسطیني

2 حبة بصل كبیرة
4 حبات بطاطا وسط

2 حبة ثوم
معلقة كبیرة حبق مجفف

2 معلقة كبیرة دبس فلفل او 
معجون الحر الاحمر

2 معلقة صغیرة فلفل أسود
ملح حسب الرغبة

2 معلقة كبیرة زیت زیتون
½ كوب ماء
250 غ دجاج

(im arwa) Asmaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یجھز البصل ویفرم.1.
 یسلق الدجاج نصف سلق ونشیل الزفرة ونضع البھارات الحب2.

(قرفة، ورق غار، فلفل اسود، ھیل).
 نضع حوالي ربع كوب من المرق فوق المفتول ویترك جانبا 310.

دقائق.
 نقلب البصل الریش مع زیت ذرة وزیت الزیتون حتى یذبل ثم4.

نضیف الدجاج بعد ان یصفى.
نضع المرق المصفى ونضیف البھارات والملح.5.
 نضع البصل المفروم ناعم في مصفاة (في حال لم تتوفر طنجرة6.

 المفتول) ونضع المفتول فوقھ ثم یغطى بغطاء الطنجرة ویترك 20
دقیقة مع التحریك المستمر.

بعد الانتھاء یوضع المفتول في طنجرة ونضیف لھ سمنة.7.

 نضیف الحمص للمرق ویغلى 10 دقائق ثم یقدم ونذوق المرق اذا8.
كان بحاجة لملح او زیادة بھارات حسب الرغبة.

المفتول جاھز وصحتین وعافیة.9.

مفتول فلسطیني

كیلو مفتول
بصلة متوسطة مفرومة ناعم

¼ ملعقة صغیرة ملح
¼ ملعقة صغیرة كراویة
¼ ملعقة صغیرة كمون
4 حبات بصلة ریش
علبة حمص حب

4 قطع دجاجة مقطعة
بھارات حب لسلق الدجاج

½ ملعقة صغیرة من الفلفل 
الأسود 

½ ملعقة صغیرة الكراویة 
½ ملعقة صغیرة الكمون 
½ ملعقة صغیرة الكركم

ملح حسب الرغبة
2 ملعقة كبیرة زیت زیتون 

وزیت ذرة

من روان عوني باطا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نغسل الباذنجان ونقشره ونقلیھ قلي عمیق حتى یصبح لونھ ذھبي ثم1.

 نضعھ في قدر ونضیف لھ ماء مغلي ونتركھ یغلي على النار لمدة خمس
دقائق فقط ثم نصفیھ ونتركھ جانبا حتى یبرد قلیلا.

 نقلي الصنوبر ونحتفظ بزیتھ جانبا ثم نجھز الحشو بوضع البصل2.
 واللحم المفروم والبھارات في مقلاة واسعة ونقلبھم على النار حتى

یجف ماء اللحم.
 نضیف زیت قلي الصنوبر والملح ونقلب اللحم حتى یتحمر قلیلا3.

 وینضج. نرفع اللحم عن النار ونبدأ بحشي حبات الباذنجان وذلك بعمل
 شق جانبي بالسكین في كل حبة ووضع الحشو فیھا ثم نرتب حبات
 الباذنجان في طبق تقدیم یتحمل الحرارة ممكن وضعھ على الغاز

مباشرة.
 نضع اللبن الزبادي في وعاء عمیق ونضیف لھ النشا المذاب في القلیل4.

 من الماء بدرجة الحرارة الطبیعیة ونضیف البیضة والملح ونخفق جیدا
 بمضرب السلك ثم نصفیھ في قدر ونضعھ على النار ونستمر بالتحریك
 حتى یثقل قوام اللبن ویبدأ بالغلیان ثم نضیف القلیل من الماء الساخن

ونحرك اللبن جیدا.
 نفرغ اللبن فوق الباذنجان ونضع طبق المحشي على النار مباشرة5.

 ونتركھ حتى یغلي غلوة بسیطة ثم نرفعھ عن النار حتى لا یتغیر لون
 اللبن ونزینھ بالصنوبر المقلي والبقدونس المفروم ویقدم مع الأرز

بالشعیریة وصحتین.

محشي الباذنجان

كیلو غرام باذنجان حجم 
صغیر

250 غم لحم مفروم
بصلة متوسطة الحجم مفرومة 

ناعم
1/2 م ص فلفل أسود
1/2 م ص بھار حلو

1/4 م ص قرفة
1/4 م ص قرنفل
رشة جوزة الطیب
ملح حسب الرغبة

زیت نباتي
صنوبر

بقدونس مفروم للزینة

لعمل اللبن نحتاج:
كیلو لبن رایب (زبادي)

1 م ك نشاء
بیضة (اختیاري)
ملح حسب الرغبة

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط اللحمة مع البصل والبقدونس جیداً ثم نضیف علیھم البھارات1.

 وملعقھ اللبن نخلطھم جیداً ثم نشكلھم على شكل كباب ونرصھم في
صینیھ بجانب بعض.

 في وعاء نضع كل من البصل المقطع والبندرره والفلفل والثوم2.
 والبطاطا ونضیف الزیت والبھارات ونقلبھم بخفھ ثم نضیفھم فوق

الكباب
 نغطیھا بقصدیر وندخلھا الفرن بعد نصف ساعة نكشف القصدیر3.

 ونضع قطعھ لیمون علیھا زیت ونضع الفحمھ داخلھا ونغلق
القصدیر من خمس لعشر دقائق.

 نخرجھا من الفرن نزیل الفحمھ وتقدم مع خبز والسلطات صحة4.
وھنا.

صینیھ كباب مع الخضار (مدخنھ)

كیلو لحم عجل مفروم
بصلة

بقدونس
ملعقة لبن زبادي

1 حبة بصل مقطع شرائح 
رفیعة

1 حبة بندورة مقطعة شرائح 
رفیعة

1 حبة فلفل اخضر مقطع 
شرائح رفیعة

راس ثوم مقطع من النصف
شرائح بطاطا مقطعة ومقلیھ 

نص استواء
زیت نباتي

رشة فلفل اسود
رشة قرفة

بھارات مشكلة
رشة كاري

ملح حسب الذوق
فحمة

jamileh من
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المقادیر

فریكة مع اللحم المفروم والبازلاء

كوبین ونصف فریكة مغسولة 
ومصفیة

بصلة متوسطة الحجم مفرومة

مرق دجاج فیھ بھارات 
صحیحة ھي:
فلفل أسود حب
بھار حلو حب

ھیل حب
عودین قرفة
ورق غار

3 حبات قرنفل
بصلة مقطعة أرباع

Reema Awwad من

لعمل اللحم المفروم :
300 غم لحم مفروم

بصلة متوسطة الحجم مفرومة ناعم
1/2 م ص فلفل أسود
1/2 م ص بھار حلو

1/2 م ص بھارات مشكلة
رشة قرفة

ملح حسب الرغبة
زیت نباتي

بھارات الفریكة:
م ص فلفل أسود
م ص بھار حلو
1/2 م ص قرفة
1/2 م ص ھیل

1/4 م ص قرنفل ناعم
1/4 م ص جوزة الطیب

2 م ص ملح
بصلة متوسطة الحجم مفرومة ناعم

زیت نباتي

للزینة :
مكسرات (لوز وصنوبر)

بازلاء مسلوقة مع رشة ملح
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طریقة التحضیر
 نضع ربع كوب من الزیت النباتي في قدر ونقلي المكسرات ثم نزیلھا ونقلب البصلة في نفس الزیت حتى1.

یصبح لونھا أشقر ثم نضیف الفریكة ونقلبھا مع البصلة جیدا حتى تجف تماما.
 نضیف البھارات والملح ثم نضیف ٣ أكواب من مرقة الدجاج ونغطي القدر ونتركھ على نار ھادئة من2.

 البدایة حتى تتشرب الفریكة كل المرق ثم نضیف باقي كمیة الماء بالتدریج إذا احتاج الأمر ونغطیھا في
 كل مرة حتى یجف الماء، مع ملاحظة أن كل كوب فریكة یحتاج إلى كوب ونصف تقریبا من مرق

الدجاج.
 لعمل اللحم المفروم نقلب البصل في مقلاة مع اللحم المفروم والبھارات بدون زیت حتى یجف ماء اللحم3.

ثم نضیف الزیت والملح ونقلب قلیلا حتى یتحمر اللحم وینضج تماما.
 نفرغ الفریكة في طبق التقدیم ونوزع فوقھا اللحم المفروم ونزینھا بالبازلاء المسلوقة المضاف لھا رشة4.

ملح ونوزع المكسرات وتقدم مع خیار بلبن وصحتین.

فریكة مع اللحم المفروم والبازلاء
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة عمیقة وعلى نار متوسطة توضع قطع اللحمة المغسولة1.

 وفوقھا الماء والملح وعند غلیان الماء تغطى الطنجرة ویطبخ اللحم
لمدة ساعتین او حتى یستوي

 حمي الفرن على درجة حرارة ٢٢٠ وبواسطة مغرفة لھا ثقوب تنقل2.
 قطع اللحمة المطبوخة الى صینیة فرن.توضع الصینیة في الفرن في

الرف الأوسط حتى تتحمر لمدة تقریبا ١٠ دقائق.
 توضع كمیة الأرز الغیر منقوع ولا مغسول فوق مرقة اللحمة مع3.

 كمیة الكركم وتحرك جیداً. یغطى القدر و یترك الأرز على النار
المتوسطة لحتى یستوي. تقریبا ٢٠ دقیقة.

 في مقلاة وعلى نار ھادئة نحمي السمن البلدي ونسكب نصف الكمیة4.
فوق الارز مع التحریك لحتى توصل السمنة لكل كمیة الارز.

 نضع قطع اللحم المحمرة فوق الارز ونسكب فوقھا النصف المتبقي5.
من السمن.

 للتقدیم نضع الأرز في طبق واسع ونضع فوقھ قطع اللحم ویزین6.
بالمكسرات وصحتین وعافیة.

 ملاحظة الكوب المعیارین المستخدم في جمیع وصفاتي ھو كوب7.
القیاس الأمریكي.

القدرة الخلیلیة على اصولھا

8-6 قطع لحمة خروف او 
دجاج

3 كوب أرز مصري
1 م ك كركم
2 م ك ملح

41/2 كوب من مرقة اللحم 
لطھي الأرز

3/4 كوب سمنة بلدیة

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقلي البصل بالزیت لحد ما یذبل، نضیف السبانخ لیتسبك مع1.

الطبخة، نضیف الملح والفلفل رالرز ونقلبھم سوا.
 نضیف الماء او مرقة اذا بتحبو ونكمل فلفلة الرز وصحتین وتتقدم2.

مع لبن ومكابیس وزیتون.

شختورة السبانخ

ضمة سبانخ
بصلة كبیرة
كوب رز
م ص ملح

م ص فلفل اسمر
¼ كوب زیت زیتون

من مطبخ لك ��الماسة��
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المقادیر

طحالات مشویة

مكونات التنظیف:
خل

رشة فلفل اسود مطحون
رشة كمون مطحون

ھیل مطحون

مكونات التتبیلة:
زیت زیتون

ملح وفلفل اسود حسب الرغبة
رشة كمون مطحون
رشة ھیل مطحون

GoMaMaa من

مكونات الحشوة:
قلیل من البقدونس المفروم
قلیل من الكزبرة المفرومة
قلیل من الثوم المھروس

شطة
قلیل من الفلفل الرومي الأحمر مفروم ناعم

فلفل أخضر حار مفروم ناعم اختیاري
قلیل من  الجوز المفروم

ملح حسب الرغبة
رشة فلفل اسود مطحون

رشة كمون
رشة ھیل

رشة بھار مشكل
عصیر لیمون
برش لیمون
دبس رمان
زیت زیتون

ورق غار یضاف في الصینیة عند الشوي
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طریقة التحضیر
 نغسل الطحالات بالماء. نزیل القشرة واي مادة بیضاء او لزجة على سطحھم. ممكن استخدام الطحین او1.

الطحینة على حسب الرغبة ثم نغسلھم مرة ثانیة.
ننقع الطحالات بعصیر لیمون، ملعقة خل، ملح، فلفل أسود، كمون وھیل.2.
نغسلھم ونصفیھم ونجففھم باستخدام منادیل المطبخ الوظیفة.3.
نتبل الطحالات بزیت زیتون، ملح، فلفل أسود، رشة ھیل مطحون ورشة كمون مطحون.4.
نحضر الحشوة بخلط جمیع المكونات، یجب أن تكون الحشوة فیھا حموضة ظاھرة وكمیة زیت وافیة.5.
 في قاع الطحال في فتحة صغیرة نفتح من عندھا جیب باستخدام سكینة صغیرة ماضیة. نحرك السكینة6.

من الداخل لتوسعة الجیب بدون تكبیر فم الجیب.
 نحشي الطحالات ونصفھم في صینیة مدھونة بزیت زیتون. نضیف باقي الحشوة على سطح الطحالات7.

ونغطي الصینیة جیداً.
 ندخل الصینیة الى فرن مسبق التسخین على ٢٢٠° م لمدة 15 دقیقة، ثم نخفص الحرارة الى ١٧٥° م8.

لمدة ٦٠-٧٥ دقیقة على حسب حجم الطحالات.
نكشف الصینیة ونحمر الطحالات. نتركھا لتبرد ونقدمھا وصحتین وعافیة.9.

طحالات مشویة
GoMaMaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نغسل الخبیزة بعد ما نقطفھا وننشفھا مثل الملوخیة العادیة.1.
نفرم الخبیزة بالمخرطة مع الفلفل.2.
 نغلي مرقة اللحمة ونحط على طرف الملعقة الصغیرة كربونات3.

واول ما تفور بننزل بالخبیزة المفرومة على طول ونحرك.
نقلي الثوم والكزبرة بالسمنة البلدي أو زبدة او زیت ونطشھا فوقھا.4.
نطفي النار ما تغلي كتیر وصحة وعافیة.5.
تقدم مع أرز ابیض او أرز بالشعیریة او أرز باللسان عصفور.6.
 بالنسبة للمرقة بنكون وازنین الملح یا اما ملعقة صغیرة ملح او7.

مكعب المرقة.
یمكن عمل الوصفة بالماء بدل المرقة.8.

ملوخیة الخبیزة

حزمة خبیزة مقطفة الأوراق
لتر مرقة لحمة

راس ثوم وسط مھروس
ملعقة  كزبرة ناشفة

مكعب ماجي
قرنین  فلفل أخضر حار

طرف الملعقة  كربونات 
(بیكنج صودا)

ملعقة كبیرة سمنة او زبدة او 
زیت

من نور الایمان
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نسلق اللحمة بتقلیبھا قلیلا على النار بقلیل من الزیت وإضافة البصلة1.

 ثم الملح والبھار والقرفة وتقلیبھا قلیلا. نضیف حوالي لتر من الماء
 ونتركھا على النار حتى تستوي مع متابعة ان یبقى الماء في وعاء

السلق لأننا سنستعمل مرقة اللحمة فیما بعد.
 بعد تقطیع الفول وازالة عروقھ الجانبیة، یقلى بالقلیل من الزیت ثم2.

  یضاف قدر فنجان صغیر من الماء ویترك على النار حتى یطرى ثم
یوضع جانبًا.

 یطبخ (یسن) اللبن وذلك بخفقھ مع النشا المذاب بربع فنجان صغیر3.
ماء. یوضع على النار ویحرك باستمرار حتى یغلي.

 توضع اللحمة مع مرقتھا (بدون البصلة) فوق اللبن. یضاف الفول4.
 أیضا ویترك لیغلي ثم تضاف الكزبرة والثوم وتقدم بجانب الأرز

 المفلفل.

یخنة فول باللبن

قطع لحمة راس عصفور
بصلة

ملح حسب الحاجة
ملعقة صغیرة بھار وقرفة

1/2 كیلو فول اخضر بقشره 
مقطع ومزالة عروقھ

القلیل من الزیت النباتي
كیلو من اللبن

ملعقة كبیرة نشا
ملعقة كبیرة كزبرة وثوم 

مقلیین

من رنا عنبتاوي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لتحضیر العجین یخلط الطحین والملح ویضاف الزیت ثم نضیف1.

 الماء تدریجیا مع العجن المستمر لمدة 5 دقائق الى ان نحصل على
عجینة ملساء.

تغطى العجین و تترك لترتاح الى ان نحضر الحشوة.2.

 للحشو یشوح البصل في كمیة من زیت الزیتون و رشة ملح ثم3.
یضاف اللحم و یقلب الى ان ینضج تماما.

تضاف البھارات و الملح و یترك لیبرد قبل استعمالھا للحشو4.

 لتشكیل الصفیحة تؤخذ كرة من العجین وتمد بالیدین باستخدام زیت5.
 للزیتون للحصول على عجینة رقیقة وشفافة ثم تحشى وتشكل على

شكل اسطوانة ثم تلف.
تخبز في فرن حامي وتقدم.6.

صفیحة یافاویة

3 كوب طحین
¼ كوب زیت زیتون
½ معلقة صغیرة ملح
كوب ماء دافئ للعجن

للحشوة:
وقیة لحم مفروم

2 حبة بصل مقطع مكعبات 
صغیرة

ملعقة صغیرة بھارات كبة او 
فلفل أسود

لتشكیل الصفیحة:
½ كوب زیت زیتون

(im arwa) Asmaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقلي اللحمة المفرومة لتنشف سوائلھا ونضیف البصل ونقلبھم.1.
نضیف المرقة وملح وفلفل.2.
ننقي السبانخ ونغسلھ ونفرمھ ونصیفھ لخلیط اللحمة.3.
 اذا محتاج كمان سوائل ممكن نضیف ماء ونتركھ یغلي ١٠ دقائق4.

ونقدحلھ بتومة وكزبره ناشفھ.
نقدمھ مع الرز بشعیریة واللیمون والفجل والبصل.5.

یخنة السبانخ

ضمتین سبانخ
لتر مرقة

1/2 كیلو لحمة مفرومة
بصلتین

10 حصوص ثوم
م ك كزبرة ناشفة

كوب حمص

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقطع الدجاجة ونغسلھا ونضعھا بالطنجرة حتى تتقلى مع بصلة1.

ونضع الماء حتى تستوي
 نفرم البصل ریش ونضعھ في الطنجرة مع قلیل من الزیت ونقلیھ2.

ونضع الحمص ورشة فلفل اسود
 نقشر القرعھ ونفرمھا مكعبات وعندما تستوي الدجاجھ نأخذ ماء3.

السلق وندیره على البصل ونضع رب البندورة والقرعھ
وعندما تستوي القرعھ ندیر البندورة ونخلیھم یستوي وھیك استو4.
 نفلفل المفتول من مرق الدجاج متل الارز بس اقل المرق وعندما5.

یفتح المفتول نضع ملعقة سمنة ونحركھم مع بعض
وشوینا الدجاج ونضع في طبق التقدیم ویقدم صحة وھنا6.

المفتول مع القرعھ الصفراء

1 دجاجة
1/2 كیلو قرعھ صفراء

3 بصلات
1 كوب حُمُّص مسلوق

2 حبة بندورة
3 ملاعق رب البندورة

ملح وفلفل أسود حسب الحاجة
رشة بھار 

رشة  حب الھیل
4 كوب مفتول

قلیل من الزیت النباتي

dalal love من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نحفر البطاطا.1.
نقلب البصلة بالسمنة حتى تذبل ونضیف اللحمة حتى تستوي.2.
نرش الملح و البھارات على اللحمة ونحشي البطاطا باللحمة.3.
 نقلي البطاطا بزیت غزیر ثم نقلي لب البطاطا حتى تتكون عندنا4.

یخنة.
 نغمر البطاطا بعصیر التمر ھندي ونضیف مكعب ماجي ونتركھ5.

یغلي ثلث ساعة حتى تستوي البطاطا.
نضعھا بطبق التقدیم ونزین برشة بقدونس.6.

مخشي بطاطا بالتمر الھندي

كیلو بطاطا وسط
كیلو لحمة مفرومة

بصلة كبیرة مفرومة ناعم
ملح وفلفل أسود حسب الرغبة

رشة بھارات السبعة
باكیت تمر ھندي 200غ 

منقوع ومعصور

Ghada Alhajj من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 بطنجرة الضغط نضع اللحمة والبھارات الصحیحة مع الملح ورشة1.

سكر وإضافة المیاه (2لیتر) وضغطھا لمدة 35 دقیقة.
 نقوم بتحضیر الجمید كالآتي حسب الكمیة الموجودة في الصورة:2.

 في خلاط كھربائي نضع علبة جمید مع 2علبة لبن أب وملعقة
طحین وخفقھا جیداً. نكرر العملیة مع علبة الجمید الثانیة.

 نضع الجمید المخفوق في طنجرة للاستعداد لطبخھ على الغاز.3.

 ثم نقوم بتجھیز الأرز المنقوع ثلث الساعة مع نص م ص كركم4.
 ونص م ص عُصفر والملح حسب الرغبة ثم نحركم جیداً ونضعھم

في طنجرة یوجد فیھا   2م ك زیت مازولا.
 نحركھم جیداً ثم نضیف الماء بارتفاع  2سم فوق سطح الأرز5.

 ونتركھم على الغاز حتى یمتص الأرز الماء.
 بعد مرور 35 دقیقة على اللحم داخل الطنجرة نضع الجمید6.

 المخفوق على الغاز حتى یغلي.
 نأخذ كمیة محددة من میاه سلق اللحم ونضعھ على الجمید بعد غلیانھ7.

حتى نحصل على القوام المراد.
 نقوم بإضافة اللحم وم.ص ماجي وم.ص ھیل مطحون وملح حسب8.

الرغب على الجمید ونحركھ جیداً ونتركھ ربع ساعة یغلي.
یوضع في أواني التقدیم ویزین باللوز والبقدونس وصحتین وھنا.9.

المنسف بالجمید بأیادي فلسطینیة

كیلو غرام ونصف لحم خروف
كیلوغرام جمید (الكسیح)

1800 ملم لبن أب (2 لیتر إلا)
بصلة متوسطة الحجم

4 كؤوس أرز حبة قصیرة 
ورق غار
كبش قرنفل
حب ھیل

حب فلفل أسود
عود قرفة

م ص ماجي
نصف م ص عُصفر

م ص  كركم
م ص ھیل بودرة 

2 م ك طحین
حب كزبرة ناشفة

رشة سكر
ملح حسب الرغبة

میاه للسلق
للزینة:

لوز مقلي
قلیل من البقدونس المفروم

من may wahbi ..مي وھبي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 ننقع الارز ونسلق الملفوفھ نتبل التتبیلھ نضع البھارات والملح1.

واللحمھ ونحركھم ثم نضع الزیت ونحركھم.
 نحشي الملفوف ونرتبھ في الطنجرة وعندما ننتھي نضعھ على النار2.

مع الماء حتى یغلي مع قلیل من الماء.
 وقبل أن یستوي نعصر اللیمون ونفرم الفلفل والثوم والكمون3.

 ونضعھ فوقھ ویغلي كم غلوه وعندما یستوى نضعھ في جاط التقدیم
وصحة وھنا.

جاط من المحشي ملفوف

2 و1/2 كیلو ملفوفة 
2 و1/2 اوقیة ارز

1/2 كیلو لحمھ مفرومة
ملح حسب الرغبة
م ص دقة الأرز

قلیل من الزیت النباتي

على الوجھ:
كم سن ثوم حسب الرغبة

4 لیمون
1/2 قرن فلفل حار

dalal love من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نقلب البصل المفروم بزیت الزیتون حتى یذبل.1.
نضیف الفول الاخضر ونقلب. نتبل بالملح والكمون والكزبرة2.
 نضیف كوب الماء او المرق ونغطي حتى ینضج الفول ربع ساعة3.

فقط.
في ھذه المرحلة نضیف الكزبرة الخضراء. نقلب ونطفيء النار.4.
 في وعاء جانبي نخلط اللبن مع اللیمون والثوم والطحینة والملح5.

ونحرك جیداً حتى یصبح صلصة ناعم وسلس.
في طبق التقدیم نرتب الخبز المحمص ونضیف الفول فوق الخبز.6.
 نسكب صلصة اللبن فوق الفول ونزین بالمكسرات المقلیة والرمان7.

والبقدونس.

فتة الفول الأخضر

1 رغیف خبز عربي مقسم 
مربعات ومحمص

400 غم فول اخضر مقلي 
(الافضل جزء منھ یكون حب 

بدون قشر)
500 غم لبن روب
عصیر لیمونتین

1/4 كوب طحینة
1 بصلة مفرومة ناعم

1 كوب مرق دجاج أو ماء
3 سن ثوم مھروس

زیت زیتون
ملح حسب الرغبة

م ص كمون
كزبرة مفرومة

1 كوب كزبرة مفرومة 
(اختیاري)

رشة بقدونس للتزیین
لوز وصنوبر مقلي للتزیین

رمان للتزیین

 Fardos H من
Al-aghbar
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طریقة التحضیرالمقادیر
في بایركس تغطى أرضیتھ بالخبز المقلي.1.
 في طنجرة تذبل البصلة بزیت الزیتون ویضاف اللحم المفروم2.

والفلفل الاسود والماجي والملح وتحریكھ جیداً لحد الاستواء.
نزیل كمیة قلیلة من خلیط اللحم للتزیین في الخطوة الأخیرة.3.
 نضیف الباذنجان المقلي ورب البندورة والمیاه على خلیط اللحم4.

 نحركھ جیداً ونتركھ یتسبك حتى یذوب الباذنجان مع اللحم ونتركھ
حتى یبرد قلیلا.

نضعھ على الطبقة الاولى في البایركس.5.

نخلط الزبادي والطحینیة جیداً ونضیف الملح.6.

نضیف خلیط الزبادي والطحینة كطبقة ثالثة في البایركس.7.

  الطبقة الاخیرة ھي الزینة بالبقدونس والرمان واللوز واللحم المقلي8.
وصحتین وھنا.

فتة المكدوس

2 حبة باذنجان مقلي
½ كیلو لحمة مفروم ناعم
حبة بصل مفرومة ناعم

خبز مقلي
5 معالق كبار رب بندورة

معلقة صغیرة ماجي (مكعب 
ماجي)

ملعقة صغیرة فلفل أسود
كوب میاه

كوب ونصف زبادي (لبن)
½ كوب طحینیة
بقدونس مفروم

رمان
لوز مقلي

ملح حسب الحاجة

من may wahbi ..مي وھبي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء كبیر، نسلق اللحمة جیداً مع إضافة المنكھات العطریة و1.

ورق غار حب ھیل فلفل أسود سالاري بصلة صغیرة عود قرفة.
 على جنب نقطع الزھرة قطع متوسطة و ننقعھا حوالي نص ساعة2.

بماء وملح وملعقة بیكربونات الصودیوم.
 في مقلى عمیق و زیت وفیر نقلي الزھرة ثم نضعھا على ورق3.

أبیض لیمتص الزیت.
 بعد ما تستوي اللحمة نضیف الزھرة فوقھا ونقلبھم جیداً، نقدح لھم4.

ثوم وتوضع على الوجھ وبالعافیھ.
 تقدم مع الأرز الأبیض بالشعیریة.5.

مكمور او زھرة ولحمة

زھرتین حجم وسط
زیت

كیلو لحمة غنم بعظم
بصلة صغیرة لسلق اللحمة
5 الى 6 فصوص  ثوم

ملعقة  بیكربونات الصودیوم

منكھات العطریة :
 ورق غار
 حب ھیل

 فلفل أسود 
سالاري (كرفس)

 بصلة صغیرة 
عود قرفة

من أریج طاھر ربیع
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة على النار نقلي اللحمة قلیلاً مع الملح والبھار ثم تضاف1.

 البصلة و٢ لیتر من الماء تقریبا. تغطى الطنجرة وتترك على النار
حتى تستوي اللحمة.

 نقلي البازلاء والجزر والبندورة في طنجرة حتى تستوي البازلاء2.
والجزر قلیلا. ممكن اضافة القلیل من الماء للمساعدة على الاستواء.

 عندما تستوي اللحمة ترفع البصلة ونضیف البازلاء والجزر3.
والبندورة ورب البندورة.

نترك الطبخة لتغلي قلیلا وتؤكل مع الأرز.4.

بازیلا وجزر بلحمة رأس عصفور

250 غرام لحمة مقطعة 
رأس عصفور

بصلة
ملح وبھار حسب الرغبة
1/2 كیلو من البازلاء 

والجزر
3 حبات بندورة مفرومة ناعم
2 ملعقة كبیرة رب البندورة

من رنا عنبتاوي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نعجن مكونات العجین (الطحین،الزیت،الملح والماء) مع بعض1.

 وتترك ساعتین لترتاح ثم تقطع الى دوائر صغیرة. في ھذه الأثناء
نقوم بتحضیر اللحمة.

 نضع القلیل من زیت الزیتون على سطح نظیف ونبدأ بفرد العجین2.
بالأصابع على شكل بیضوي.

 نضع اللحمة المحضرة مسبقا بالعرض على طرف العجین ونقوم3.
بإغلاق العجین حتى تصبح على شكل رول.

تلف على شكل حلزوني وتدھن بزیت الزیتون.4.

تخبز بالفرن على حرارة 200 ثم تشوى قلیلا.5.

الصفیحة الیافویة

2 كوب طحین
2 ملعقة كبیرة زیت زیتون

ملعقة صغیرة ملح
كوب ماء للعجن او أقل

250 غم لحم عجل مخلوط 
مع خروف ومطحون ناعم

بصلة متوسطة مفرومھ ناعم
ملعقة كبیرة سماق

1/2 ملعقة صغیرة ملح
1/4 ملعقة صغیرة فلفل أسود 

مطحون
زیت زیتون لرق العجین

من روان عوني باطا
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المقادیر

شیش برك

للعجینة:
3 اكواب طحین ابیض

1 كوب من طحین القمح 
الكامل

2 كوب من الماء الفاتر 
(ممكن اكتر قلیلا او اقل قلیلا 

حسب نوع الطحین
ملعقة ونصف صغار ملح

القلیل من زیت الزیتون لدھن 
وجھ العجینة بعد العجن

من ابتسام زعبي

لصلصة اللبن:
2 كغم لبن رائب مخلط غنم وبقر

(نسبة لبن البقر تكون اكتر)
او لبن بقر فقط

ملعقة كبیرة بودرة مرق الدجاج الحقیقي كنور
ملح یضبط حسب الرغبة

للتزیین والتقدیم:
4 سنون من الثوم المھروس
ملعقة كبیرة زبدة او سمنة 
مع قلیل من زیت الزیتون

صنوبر محمص
نعناع یابس مطحون

القلیل من الكزبرة الخضرة (اختیاري)

للحشوة:
1/2 كلغم لحم غنم او عجل 
او خلیط كلیھما مفروم ناعم

بصلة كبیرة مفرومة فرما ناعما
ملعقة كبیرة من خلیط البھارات 

(مثل البھار الحلو والقرفة 
والفلفل الاسود والسبع بھارات)

ملح حسب الرغبة
ملعقتین كبار زیت زیتون

ملعقة صغیرة بودرة مرق الدجاج كنور
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طریقة التحضیر
نخلط نوعي الطحین مع الملح ونصب 3 أكواب من الماء الفاتر بالتدریج ونبدأ بلمھا وعجنھا بالید.1.
 اذا بقیت جافة نستمر بوضع كوب الماء بالتدریج حتى یختفي الطحین ونعجن لمدة 5-6 دقائق حتى نحصل على2.

عجینة طریة نوعا ما ولا تلتصق بالمرة.
 اذا كانت تلتصق نضیف القلیل من الطحین لان عجینة الشیش برك یجب ان تكون غیر رخوة واذا كانت جافة نرشھا3.

بالماء ونضبطھا.
ندھن وجھ العجینة بزیت الزیتون ونغطیھا بقطعة قماش ونتركھا ترتاح نصف ساعة.4.
 لتحضیر الحشوة نحمي الزیت قلیلا ونضیف اللحم ونحرك حتى تنشف ثم نضیف البصل ونحرك ثم نضیف البھارات5.

ونقلبھا حتى تنضج.
 في النھایة نضیف الملح وبودرة ومرق الدجاج ونحرك جیداً ونطفيء تحتھا ونضع الخلیط في مصفاة كي یبرد تماما6.

وینزل منھ الزیت الزائد.
 نقطع العجینة الى كور متوسطة نأخذ القطعة ونرقھا بمساعدة رش الطحین بسمك رقیق ونقطعھا بواسطة قطاعة او7.

فنجان الى الحجم المطلوب.
 نضع قدر من حشوة اللحمة ونغلقھا على شكل نصف دائرة ثم نمسك طرفیھا ونلصقھما معا لتصبح مثل القبعة او8.

 الطبق الطائر.نصفھا على صواني وندخلھا الى الفریزر كي تجمد وتكون جاھزة اما للتفریز او لوضعھا في اللبن
المطبوخ.

 لتحضیر اللبن نمرر اللبن من خلال مصفاه فوق طاسة الطبخ بمساعدة خفاقة الید ونضیف الملح وبودرة مرق الدجاج9.
 ولا حاجة للنشا لان الطحین الذي على العجینة سیجعلھ یتماسك (ممكن اضافة بیضة وخفقھا مع اللبن البارد قبل

 الطبخ). نحرك باستمرار وبلطف على نار متوسطة الى عالیة ومن دون توقف ابدا وعندما یغلي جیداً ننزل حبات
الشیش برك ونتركھا تغلي عشر دقائق مع التقلیب بین الحین والآخر كي لا تلتصق.

 نقدح السمن والثوم ونضیف النعناع والكزبرة ونضیف القدحة اما في الطاسة او في طبق التقدیم وتزین بالصنوبر10.
والبقدونس والف صحة وعوافي.

شیش برك
من ابتسام زعبي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تذبل اللحمة مع البھارات الصحیحھ وورق الغار والبصلھ، تغمر1.

بالماء وتطھى إلى أن تنضج.
 نخرج اللحمة من القدر ونضیف البھارات المطحونة وتترك لتغلي2.

قلیلا.
 لتحضیر خلطة الجزر نقلي الثوم ثم البصل ثم الجزر والطماطم3.

وتترك على النار مع التقلیب المستمر الى أن تذبل.
یغسل الرز جیداً وینقع لفترة ثم یصفى.4.
 في حلة الطبخ نضع حفنة من الرز ثم نرص اللحمة ثم نضع خلیط5.

الجزر ثم الرز ونغمر بمرقة اللحمة.
 تطھى على نار حامیة لمدة ربع ساعة ثم تغطى وتطھى على نار6.

ھادئة نصف ساعة.
تقلب على الصینیھ وننتظر قلیلا قبل رفع الحلة.7.

مقلوبة الجزر

لسلق اللحمة:
كیلو  لحمة بالعظم
بصلة مقطعة أرباع
ملعقة بھار حب

ملعقة  ھیل حب 
ملعقة  فلفل اسود حب

ورق غار
رشة من 

بھارات مطحونھ:
ملح وفلفل

بھار
عصفر
ھیل
قرفة

خلطة الجزر:
5 حبات ثوم مھروس
4 حبات بصل شرائح

½ كیلو جزر مقطع اصابع
2 حبة طماطم مقطعة صغیر

للرز:
2 كوب رز حبة صغیرة

1 كوب رز بسمتي

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقوم بنقع التمر الھندي في ماء ساخن (اذا كنتم من عشاق الأكل1.

 الحامض استعملوا المستطیل كاملا,أو نصفھ یكفي لتخفیف الحموضة)
 ثم بعد ساعة أو أقل نعصره بالید جیداً ونكرر العملیة حتى نحصل

على كل عصارة التمر الھندي.
 نقوم بقطع رأس البندورة ونحتفظ بالقطعة حتى نغطي بھا البندورة عند2.

 الانتھاء من الحشي,ثم نفرغ البندورة ونضعھ في صحن جانبي
 لاضافتھ للصلصة لاحقا,نمسح كل بندورة من الداخل بالقلیل من الملح.

 نقوم بتقلیب البصلة على النار حتى تصبح شفافة,ثم نضیف اللحمة
 ونقلبھا,عندما تبدأ عصارة اللحمة بالخروج نضیف البھارات ونقلب

حتى تستوي.
 ننقل اللحمة الى وعاء اخر لتبرد لحین حشي البندورة. نخلط عصیر3.

 التمر الھندي ومعجون البندورة ونعدل الملح ونضیف كل ما ثم تفریغھ
 من البندورة ونعدل الصلصة بزیادة الماء لتخفیفي الحموضة وجعل

قوام الصوص مرق نوعا ما لأنھا ستحتاج الى ساعة طبخ في الفرن.
 نقوم بحشي البندورة بحشوة اللحمة,ثم نغطیھا كل واحدة بالقطعة التي4.

 احتفظنا بھا جانبا. نصف البندورة في البایركس ونصب علیھا
 الصوص ونغطیھا بالقصدیر تحتاج ساعة بالفرن ثم نكشف وجھھا

ونحمرھا. تزین بالبقدونس واصنوبر المحمر.
تؤكل بجانب الأرز. صحة وألف عافیة.5.

بندورة محشیة

1/2 كیلو لحمة مفرومة 
خشن

18 حبة بندورة متوسطة 
الحجم

1 بصلة مفرومة ناعم
4 م.ك معجون بندورة
200 جم تمر ھندي

1 1/2 م.ص بھارات مشكلة
1/4 م.ص فلفل اسود

1/4 م.ص قرفة
ملح حسب الرغبة

Shatha alHussieni من
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المقادیر

الشیش برك بطریقة مدینة الخلیل

للعجینة سنحتاج:
2 كوب طحین

1 كوب ماء فاتر
1/2 م ص ملح

للحشوة سنحتاج:
1 كیلو غرام من اللحم 

المفروم ناعم
2 بصلة مفرومة ناعم
2 م ك من زیت الذرة

1/4 م ص بھار
1/4 م ص قرفة
1/4 م ص كركم

ملح و فلفل اسود حسب 
الرغبة

Nivin من

للصوص سنحتاج الى:
2 كوب من لبن الجمید السائل

1 كوب صوص بندورة
1 كوب ماء ساخن

1/2 كوب أرز مصري مغسول و منقوع

للقدحة:
2 فص ثوم مھروس

2 م ك سمنة
نعناع ناشف
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طریقة التحضیر
 لعمل العجینة: في وعاء عمیق اضیفي كل مكونات العجینة واعجنیھا جیداً حتى تتكون عجینة ملساء و ناعمة،1.

غطیھا بالنایلون واتركیھا جانبا نصف ساعة حتى ترتاح.
 في ھذة الأثناء نبدأ بعمل الحشوة وذلك بتقلیب البصل مع الزیت في طنجرة عمیقة وعلى نار متوسطة لحتى2.

یصبح البصل شفاف.
نضیف اللحمة المفرومة ونقلب لحد ما تستوي اللحمة وتنشف السوائل.3.
نضیف البھارات والملح والفلفل ونقلب.4.
 على سطح مرشوش بالدقیق وبواسطة النشابة نفرد العجینة بسمك رقیق ونقطعھا بواسطة قطاعة دائریة الى5.

دوائر.
نحشي كل دائرة بحشوة اللحمة والبصل ونقفلھا على شكل قبعة.6.
 في طنجرة عمیقة و على نار متوسطة نضع لبن الجمید وصوص البندورة والماء على النار لحتى یغلوا بعدھا7.

 نضیف الارز ونتركھ یطبخ مدة عشر دقائق ثم نضیف قبعات الشیش برك الواحدة تلو الأخرى مع التحریك لمنع
الالتصاق، یمكن اضافة المزید من الماء لو حسینا انو الخلیط جامد.

نتركھ یطبخ تقریبا مدة 5-10 دقائق او حتى تستوي حبات الشیش برك.8.

في مقلاة نقوم بتقلیب السمنة والثوم لعمل القدحة لحتى یصبح لون الثوم ذھبي.9.

نقوم بسكب الشیش برك في صحون التقدیم ونضع قدحة الثوم مع رشة من النعناع الناشف على الوجھ.10.

وصحتین وعافیة.11.

الشیش برك بطریقة مدینة الخلیل
Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یسلق العدس مع ملح وكمون ویصفى جیداً.1.
 في طنجرة یحمي زیت زیتون بمقدار ملعقة كبیرة یخلط العدس2.

والرز والملح والبھارات جیداً.
تقلب المقادیر مع زیت الزیتون جیداً.3.
یضاف كوبین وربع ماء أو بمقدار 2 سم فوق الرز والعدس.4.
 یترك على نار متوسطة حتى تمتص كل كمیة الماء ثم یترك على5.

نار ھادئة جداً حتى ینضج الرز.
 في ھذه الاثناء یقلي البصل في زیت زیتون وزیت نباتي حتى6.

یحمر.
 یصفى البصل من الزیت ویضاف الزیت المتبقي على المجدره7.

 لإضافة نكھھ ممیزه، وممكن اضافة قلیل من البصل مع المجدرة
وتحریكھ.

تقدم مع السلطھ او اللبن.8.

مجدرة رز

كوب عدس بني مسلوق
كوب رز مغسول ومنقوع 

نص ساعة
زیت زیتون

معلقھ صغیره ملح
ملعقة صغیرة بھارات مشكلة
½ ملعقة صغیره فلفل اسود
بصلتین كبار مقطعة ریش

 Banan من
Gharaibeh
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یتم تشكیل اللحمة الى قطع دائریھ الشكل (مثل حبات الھامبرغر1.

الصغیرة) ثم یتم لفھا بورق العنب.
تُصف الكفتة في صینیة الخبیز بشكل مرتب.2.
 یتم إضافة ملح وفلفل اسود وزیت الزیتون الى البندورة والبصل3.

المقطعین ونضیفھم الى صینیة الكفتھ وورق العنب.
یتم تطبخ الكفتة على نار مباشرة فوق الغاز وحرارة عالیة ل ١٠-4.

 ١٢ دقیقة ثم یغطى الوعاء ویتم الطبخ على حرارة منخفضھ لمدة
نصف ساعة، أو حتى تنضج وتتسبك البندورة والبصل.

بالامكان طبخ الوصفة في الفرن مباشره كما تخبز الكفتھ في العادة.5.

تقدم مع الرز او الخبز وصحن لبن رایب وصحتین.6.

كفتة في ورق العنب

1/2 كیلوغرام لحمة مفرومھ 
ناعم (كفتة)

حبة بصل مفرومھ ناعم
ضمة بقدونس مفرومة ناعم

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
بھار حسب الذوق

ورق عنب حسب عدد قطع 
الكفتة المستخدمة في الوصفة

4-3 حبات بندورة مقطعة 
مكعبات

2 بصلتین مقطعتین الى 
مكعبات

1/4 كوب زیت زیتون
1/4 كوب ماء

من أمُ سلام
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المقادیر

دجاج محشي بالأرز واللحم المفروم

كیلو غرام دجاجة كاملة بدون 
تقطیع

2 كوب أرز مصري أو 
صنوایت

300 غم لحم مفروم
3 ملعقة كبیرة زیت نباتي

بھارات للأرز :
3/4 ملعقة صغیرة فلفل أسود

ملعقة صغیرة بھار حلو
ملعقة صغیرة قرفة

1/4 ملعقة صغیرة ھیل ناعم
1/2 ملعقة صغیرة بودرة 

بصل
رشة بسیطة قرنفل ناعم

رشة جوزة الطیب
2 ملعقة صغیرة ملح

Reema Awwad من

بھارات صحیحة لوضعھا تحت الدجاج:
فلفل أسود حب
بھار حلو حب

ھیل حب
عیدان قرفة

3 حبات قرنفل
بصلة متوسطة الحجم مقطعة جوانح

لتتبیل الدجاج :
2 ملعقة كبیرة عصیر حامض

2 ملعقة كبیرة زیت نباتي
رشة من كل نوع من البھارات التي استعملناھا للأرز

ملح حسب الرغبة
مكسرات (لوز، صنوبر، كاجو) للزینة
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طریقة التحضیر
 ینظف الدجاج جیداً بالطحین والخل والملح وزیت الزیتون ویترك كاملا بدون تقطیع ویوضع في مصفاة ویترك1.

حتى ینزل منھ كل ماء التنظیف. وأغسل الأرز وأنقعھ لمدة ربع ساعة.
أضع قدر على النار وأضع فیھ الزیت النباتي وأقلي المكسرات ثم أصفیھا وأحتفظ بزیتھا جانب.2.
 أضع اللحم المفروم في نفس القدر بدون زیت وأضیف بھارات الأرز وعندما یقترب ماء اللحم من الجفاف أضیف3.

 الملح وزیت المكسرات وأقلبھ جیداً وأتركھ حتى یتحمر قلیلا ثم أصفي الأرز من الماء وأضیفھ وأقلبھ جیداً في
 الزیت مع اللحم حتى تتغلف حبات الأرز بالزیت ثم أضیف الماء أو مرق الدجاج إذا توفر بحیث یكون مستوى
 الماء بنفس مستوى سطح الأرز لأنني لا أریده أن یكون ناضج تماما وأغطیھ وأتركھ على نار ھادئة حتى یجف

الماء منھ تماما، ثم أرفعھ عن النار وأزیل غطاء القدر وأتركھ حتى یبرد جیداً.
 ثم أبدأ بتتبیل الدجاج بإضافة عصیر الحامض وأوزعھ جیداً من الداخل والخارج ثم أضیف نفس البھارات التي4.

 استعملتھا في الأرز (رشة من كل نوع) وملح وأحشي الدجاج من الداخل بالأرز الذي ثم تجھیزه مسبقا حتى یصل
 مستوى الأرز لأكثر قلیلا من نصف الدجاجة ثم أخیطھا وأربط أرجلھا، ثم أحشي جلدة الرقبة حتى نصفھا فقط

وأخیطھا ثم أدھن الدجاجة كلھا بالزیت وأثبت الأجنحة بعود أسنان.
 أحضر صینیة لھا شبك وأوزع فیھا تحت الشبك البھارات الصحیحة والبصلة المقطعة جوانح ثم أضع الدجاج فوق5.

 الشبك، وقبل الشوي أضیف الماء الساخن في الصینیة وأغطي الدجاجة بقطعة من ورق الزبدة وفوقھا ورق
 الألمنیوم وأحكم إغلاقھا وأدخلھا إلى فرن حامي لمدة ساعة ثم أكشفھا وأخفف حرارة الفرن قلیلا وأتركھا نصف

ساعة إضافیة أو حتى تتحمر مع الانتباه إلى قلبھا حتى تتحمر من الجانب الآخر.
 إذا كانت الصینیة التي لھا شبك غیر متوفرة أقطع بصل دوائر سمیكة وأوزعھ في قاع صینیة عادیة وأوزع6.

البھارات الصحیحة وأكمل باقي الخطوات كما في السابق.
 أضیف القلیل من الماء أو مرق الدجاج إلى باقي الأرز وأغطیھ على نار ھادئة حتى یكمل نضجھ ثم أفرغھ في7.

طبق التقدیم وأضع فوقھ الدجاجة المحشیة وأوزع المكسرات ویقدم وصحتین.

دجاج محشي بالأرز واللحم المفروم
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 اغسل الكوسا جیداً. قطع الساق والجزء السفلي.  حمي الفرن على درجة1.

حرارة 425.
 ادھن ملعقة كبیرة من زیت الزیتون على الكوسى وأضف قلیلاً من الملح2.

 وضعھا في صفیحة خبز وضعیھا في الفرن لتتحمر وتستوي قلیلا. حركي
 الكوسى في منتصف عملیة الطبخ حتى تنضج بالتساوي. یُطھى المزیج

لمدّة تتراوح بین 30 و 40 دقیقة حتى تطرى وتحمر.
 في ھذه الأثناء، دعونا نحضر الحشو: في 2 ملعقة كبیرة من زیت الزیتون3.

 نقلي البصل حتى یصبح شفافًا یستغرق من 5 إلى 8 دقائق، نضیف اللحم
 المفروم ویُكسّره بملعقة خشبیة. تُضاف التوابل ویُطھى حتى ینضج اللحم

ولم یعد لونھ وردي. یُضاف الصنوبر إلى الحشوة.
 أخرج الكوسى من الفرن واتركھا تبرد قلیلاً. نستخدم السكین ونقص في4.

 منتصف كل كوسى، احرص على عدم اختراق االكوسى بالكامل ، فنحن
نضع جیبًا لحشوة اللحم.

  أحشي كل قطعة باللحم المفروم حتى تمتلىء. ثم ضع الكوسى المحشي في5.
 طبق خبز وأضیف 1 -2 كوب من مرق اللحم إلى أسفل الطبق مع ورقة

الغار والثوم المقطّع.
 تُخبز في فرن على درجة حرارة 350 لمدة تتراوح بین 20 و 30 دقیقة6.

حتى یتم تسخین كل شيء وتصبح الصلصة سمیكة قلیلاً.
 مع الانتھاء من عصیر اللیمون الطازج. یتم تقدیم ھذا الطبق غالبًا مع أرز7.

الشعیریة واللبن الطازج.

مخشي الكوسا باللحم والصنوبر

نصف كیلو لحم مفروم 
(اعتدت الدیك الرومي أو 

الدجاج المفروم) یتم غالبًا مع 
اللحم البقري أو الضأن

1   بصلة مقطعة
2  ملعقة شاي  البھارات 

allspice
 ملح وفلفل حسب الرغبة

قلیل من جوزة الطیب الطازج
1/2 ملعقة صغیرة  قرفة

½ ملعقة صغیرة من  الھیل 
المطحون

2 ملعقة كبیرة صنوبر
كیلو ونصف كوسا صغیر

3  ملاعق كبیرة زیت زیتون
 ورقة غار

 عصیر لیمونة واحدة
2-1  كوب مرقة الدجاج او 

مرق اللحم
2  فصوص ثوم مفروم

almondandfig من
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المقادیر

فریكھ مفلفلھ

 600 غم دجاج صغیر وزن 
عدد 3

3 اكواب كبیره فریكھ

مكونات الفریكة المفلفلة:
4 م ك زیت زیتون

بصل احمر حبھ واحده كبیره
2 م ك ملح

م ص فلفل اسود
م ص بھار حلو

م ص كراویھ بھار
رشھ شطھ مجروشھ حسب 

الذوق
2 مكعب ماجي

5-4 كوب ماء ساخن
مكسرات للزینة

Fadwa Mehdawi من

مكونات تتبیلة الدجاج:
3 فص ثوم مھروس

عصیر لیمونھ واحده ومبشور قشرھا
م ك ملح

3 م ك زیت زیتون
م ص فلفل اسود
م ص بھار حلو

½ م ص ھیل مطحون
م ص شطة مجروشة

م ك دبس رمان
2 م ك زعتر اخضر ناشف
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طریقة التحضیر
 غسل الدجاج جیداً وتقطیعھ بالنصف كل دجاجھ نصفین وثم تتبیلھ في جمیع بھارات التتبیلة الخاصة بھ وتركھ في1.

الثلاجة لمدة ساعتین أو قبل في لیلھ یتشرب البھارات جیداً.
 تنقى الفریكة جیداً من القش والتراب ثم تغسل اكثر من ٣مرات جیداً لانھا لا بد من احتوائھا على تراب حیث تعمل2.

 على البلاط أو الأرض لتشوح بالنار !!ثم عند التأكد من غسلھا جیداً ونقاء الماء توضع في مصفاة سلك ناعمة
وتترك تصفي الماء تماما.

 نفرم البصل فرم ناعم تقریبًا ویوضع زیت الزیتون في القدر ویسبك معًا الى ان یصبح ذھبي اللون ،ثم تضاف3.
 الفریكة مصفیھ من الماء ویقلب معًا جیداً ونضیف جمیع البھارات ویقلب الخلیط لیسبك جیداً ولا ننسى مكعبات

 الماجي أو الماجي التركي الفلل ،بعد التقلیب مع البھارات نضیف كمیھ الماء اولا ٤كوب وممكن نضیف كوب لاحقا
عند عدم الاستواء.

 ویوضع على نار عالیھ الى ان یغلي ثم نخفف الغاز على اقل درجھ لتستوي الفریكھ على راحتھا مع التذوق عند4.
نشف الماء اذا لم تستوي نظیف الماء قلیلا قلیلا الى الاستواء ونشافھ الماء تماما.

 في ھذه الأثناء نكون وضعنا الدجاج في صینیة فرن عمیقة نوعا ماء مع عصارة البھارات والزیت واللیمون جمیعا5.
 وتغطي في ورق الزبدة ثم ورق الفویل وتوضع في الفرن المشعل مسبقا الى ان یستوي الدجاج یحتاج ثلاثة ارباع

الساعة تقریبًا أو اقل ثم یفتح علیھ ویحمر من فوق.
 في ھذه الأثناء بعد استواء الفریكة والدجاج توضع الفریكھ في جاط التقدیم ویوضع الدجاج على الوجھ وتزین6.

بالمكسرات وتقدم بجانب سلطة الخیار مع اللبن والثوم وممكن نعمل بجانبھا ایضا طبق فتوش وصحھ وھنا.

فریكھ مفلفلھ
Fadwa Mehdawi من
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المقادیر

دجاج محشي فریكة وفریكة مفلفلة بالفخارة

كیلوغرام دجاجة
كوبین ونصف فریكة

لتتبیل الدجاجة:
1/2 م ص فلفل أسود
1/2 م ص بھار حلو

1/2 م ص بودرة بصل
1/4 م ص قرفة
1/4 م ص ھیل
1/4 م ص كركم

1/4 م ص قرنفل ناعم
رشة جوزة الطیب
1/2 م ص ملح

م ك لبن رایب (زبادي)
2 م ك عصیر لیمون
2 م ك زیت نباتي

Reema Awwad من

البھارات الصحیحة لمرق الدجاج:
فلفل أسود حب
بھار حلو حب

ھیل حب
عودین قرفة
ورق غار

3 حبات قرنفل
1 بصلة مقطعة أرباع

بھارات الفریكة:
م ص فلفل أسود
م ص بھار حلو
1/2 م ص قرفة
1/2 م ص ھیل

1/4 م ص قرنفل ناعم
1/4 م ص جوزة الطیب

2 م ص ملح

بھارات صحیحة لوضعھا تحت الدجاج أثناء 
الشوي:

فلفل أسود حب
بھار حلو حب
قرنفل حب
ھیل حب

عودین قرفة
ورق غار

شرائح بصل مقطع
بصلة متوسطة الحجم مفرومة ناعم

1/4 كوب زیت نباتي
مكسرات للزینة
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طریقة التحضیر
ننقي الفریكة ونغسلھا جیدا ثم نصفیھا ونتركھا جانبا.1.
 نضع ربع كوب من الزیت النباتي في قدر ونقلي المكسرات ثم نزیلھا ونقلب البصلة في نفس الزیت حتى2.

یصبح لونھا أشقر ثم نضیف الفریكة ونقلبھا مع البصلة جیدا حتى تجف تماما وتتغلف بالزیت جیدا.
 نضیف البھارات والملح ثم نضیف ٣ أكواب من مرقة الدجاج ونغطي القدر ونتركھ على نار ھادئة من البدایة3.

حتى تتشرب الفریكة كل المرق ثم نترك الفریكة حتى تبرد تماما مع الانتباه أن الفریكة غیر ناضجة تماما.
وفي ھذه الأثناء نحمي الفرن ونحضر صینیة لھا شبك لشوي الدجاجة ونضع في قاعھا البھارات الصحیحة.4.
 ننظف الدجاجة ونجھز التتبیلة، نتبل الدجاجة من الداخل والخارج ونحشیھا بالفریكة حتى ثلاثة أرباعھا5.

 ونخیطھا أو نغلقھا بالأعواد الخشبیة ونربط السیقان بخیط، ثم نحشي جلدة الرقبة حتى نصفھا ونخیطھا أو
نغلقھا بعود خشبي، ونثبت الأجنحة بأعواد خشبیة.

 نضع الدجاجة فوق الشبك ونضیف ماء ساخن في قاع الصینیة، ثم نغطي الدجاجة بقطعة من ورق الزبدة6.
 وفوقھا ورق ألومنیوم ونحكم إغلاقھا، ثم ندخل الصینیة إلى الفرن على درجة حرارة ٢٥٠ لمدة ساعة ثم
 نكشفھا ونخفف حرارة الفرن إلى ٢٠٠ ونعیدھا إلى الفرن حتى تتحمر، ونقلب الدجاجة على الجانب الآخر

حتى تتحمر أیضا.
 في ھذه الأثناء نضع باقي الفریكة في قدر الفخار ونضیف لھا ٣/4 كوب من مرق الدجاج ونغطي القدر7.

 وندخلھا الفرن لمدة نصف ساعة أو حتى تتشرب الفریكة كل المرق وتنضج تماما، نخرج القدر من الفرن
ونزیل الغطاء ونضع الدجاجة فوق الفریكة وتزین بالمكسرات وتقدم وصحتین.

ملاحظة : عیار المرق للفریكة ھو كوب ونصف مرق لكل كوب فریكة.8.

 ملاحظة : ممكن إتمام نضج الفریكة في قدر عادیة على عین الغاز بشكل عادي وبنفس الخطوات على نار9.
ھادئة.

دجاج محشي فریكة وفریكة مفلفلة بالفخارة
Reema Awwad من
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المقادیر

صیادیة السمك

مقادیر طبقة السمك والبصل:
1 ملعقة صغیرة ملح

1/2 ملعقة صغیرة بھارات 
سمك مشكلة او 7 بھارات
1/2 ملعقة صغیرة كمون
1/4 ملعقة صغیرة قرفة

1/4 ملعقة صغیرة فلفل اسود
3/4 كوب معیاري  زیت 

زیتون
1 كیلو سمك فیلیھ قطع، 

یفضل ان تكون قطع السمك 
سمیكة

4 أكواب بصل مقطع إلى 
جوانح رفیعة

2 حبة بندورة مقطعة إلى 
شرائح دائریة رفیعة

من نادیة طملیھ

مقادیر الأرز:
3 أكواب معیاریة رز بسمتي

2 ملعقة صغیرة ملح
1/2 ملعقة صغیرة بھارات مشكلة (7 بھارات)

1/2 ملعقة صغیرة كمون
1/4 ملعقة صغیرة قرفة

رشة فلفل اسود
4 أكواب معیاریة  من مرق الخضار الساخنة  او مرق 

السمك او ماء ساخن مخلوط مع 1 مكعب ماجي

للتزیین:
تشكیلة قلوبات (مكسرات) مقلیة 

بقدونس مفروم
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طریقة التحضیر
یتم رش جمیع البھارات المذكورة تحت طبقة السمك على قطع السمك.1.
 یسخن 1/3 كوب من زیت الزیتون على نار متوسطة ویتم قلي قطع السمك سریعاً تقریباً دقیقة من كل2.

جانب فقط، ویرفع السمك ویوضع جانباً.
 یضاف 1/3 كوب اخر من زیت الزیتون والبصل الجوانح ویقلى على نار متوسطة مع التحریك بین الحین3.

والآخر حتى یذبل البصل ویبدأ بالاحمرار. یصفى البصل من الزیت ویوضع جانباً.
 یغسل الأرز وینقع في ماء فاتر لمدة 10 دقائق. ثم یصفى وتضاف إلیھ جمیع البھارات المذكورة تحت4.

طبقة الأرز.
 یدھن قعر الطنجرة بقلیل من زیت الزیتون ثم تصف دوائر البندورة الرفیعة في قعر الطنجرة لتغطیتھا5.

تماماً.
 تصف قطع السمك المقلي وأي مرق تسرب منھ فوق شرائح البندورة ومن ثم یضاف فوقھ البصل المقلي6.

ومن ثم طبقة الأرز المبھر (یتم ترتیبھم مثل طبقات المقلوبة).
 تغطى الصیادیة بالمرق الساخن ویتم طھیھا اولاً على نار متوسطة الحرارة حتى الغلیان، تقریباً دقیقتین7.

 فقط، ثم تغطى الطنجرة ویتم طھیھا على نار ھادئة لمدة ساعة او حتى یتشرب الأرز جمیع المرق ویصبح
جاھز.

 تقلب الصیادیة في طبق وتزین بالقلوبات المقلیة والبقدونس المفروم. تقدم مع سلطة عربیة وصلصة8.
البقدونسیة وصحتین وعافیة.

صیادیة السمك
من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع ملعقتین كبار زیت زیتون في المقلاة واسعة، ونضعھا على1.

 النار ونضیف البصل المفروم والثوم المھروس والفلفل الحار إذا
رغب لحتى یذبل.

 نضیف الكوسا المقطعة ونتركھا لمدة ٥ دقائق مع التحریك من وقت2.
لآخر.

 نضیف البندورة المفرومة والبھارات ونتركھا لمدة ٤ دقائق حتى3.
تنضج.

توضع في طبق التقدیم وصحتین والف عافیة.4.

حوسة كوسا ببندورة

4 حبات كوسا أخضر مقطع 
مكعبات وسط

2 حبة بمقدوره حمراء 
مفرومة

بصلھ وسط مفرومھ
 ملعقتین كبار  زیت زیتون

حبھ ثوم مھروسھ
ملح 
فلفل 

رشة كمون
فلفل حار حسب الرغبة

kefah @jafraenterprises من
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المقادیر

أرز مبھر مع الخضار واللحمة المفرومة (اوزي)

3 كوب أرز بسمتي
5 كوب تقریبا  من مرق 

الدجاج أو مرق اللحم
2 ملعقة كبیرة زیت نباتي

1 م ص ملح
1 م ص بھارات
1/2 م ص ھیل
1/4 م ص كركم

1 بصلة صغیرة مفرومھ 
ناعم

cooking.journey@  من ناھد الفار

مكونات التتبیلة ھي:
250 غم لحم مفروم
2 م ك زیت نباتي

1 م ص بھارات مشكلھ
1/2 م ص ھیل
1/4 م ص قرفة
1/2 م ص ملح

1 كوب جزر مقطع مكعبات ومسلوق
1 كوب بازیلا مسلوقھ او فاصولیا

القلیل  من اللوز او الصنوبر او الكاشو المحمص
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طریقة التحضیر
 لتحضیر التتبیلة، ضع الزیت في مقلاة. اضف اللحم المفروم والبھارات ، نحرك حتى یستوي اللحم وتنشف1.

السوائل. نضیف الجزر والبازیلا المسلوقین ونحرك قلیلا حتى یختلط مع اللحم والبھارات.
 في طنجرة وعلى نار متوسطة، نضع الزیت ونضیف البصلة المفرومة ناعما ونحرك حتى تذبل ، نصف2.

كمیة التتبیلة ، نحرك، نضیف الأرز والمرق والبھارات.
 نبقي الأرز على نار حامیة مدة ٥ دقائق، ثم نخفض النار جداً ونغطي الطنجرة ونترك الأرز یتفلفل من3.

20 الى 25 دقیقة حتى یستوي نطفىء النار.
 ننتظر مدة ربع ساعة، نسكب الأرز في طبق ونزینھ بباقي تتبیلة اللحم والجزر والبازیلا والمكسرات4.

المحمصة.
نقدم الطبق مع اللبن وصحتین وعافیة.5.

أرز مبھر مع الخضار واللحمة المفرومة (اوزي)
cooking.journey@  من ناھد الفار
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المقادیر

الملفوف المحشي اللذیذ

راس ملفوف حجم وسط
كوب ونص ارز مصري 
مغسول ومنقوع لـ20 دقیقة

بقدونس مفروم
نعناع مفروم

كزبره خضراء مفرومھ على 
حسب رغبتك

شبث مفروم ناعم
200 غ لحمة مفرومة مقلیة 

مع بصلة وبھارات

Najwa Rafat من

10 سنون  ثوم مدقوق جزء للحشوه وجزء لوجھ 
الملفوف عند طبخھ
كوب عصیر لیمون

2 حبة  بندورة مقطعة مكعبات صغیرة
نعناع ناشف

نصف ملعقة  كمون
ملح

4 مكعبات ماجي او بودرة مرقة
ملعقة صغیرة كمون وفلفل اسود
قطع دجاج متبلة لقاعدة الطنجرة 

شرائح بندورة مقطعة دوائر لقاعدة الملفوف

304

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10905998
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/9170964


طریقة التحضیر
نقطع رأس الملفوف بشكل دائري بالسكینھ وعمل شكل حفرة.1.
 ونغلي ماء بوعاء كبیر على النار ونسلق الملفوف كل ٢دقیقھ نسحب ورقة ونقطع كل ورقھ كبیره لمثلثات2.

یسھل لفھا.
 وممكن طریقھ آخرى قبل بیوم وضع راس الملفوف بالفریزر. وعند التجھیز بعد بیوم یسھل فك الورقات3.

وتقطیعھا ولفھا.
 نجھز الحشوة بخلط الأرز بعد تصفیتھ بكل المقادیر وإضافة ربع كوب زیت ذرة وملعقتین زیت زیتون ونبدأ4.

بلف كل ورقھ وترتیبھا بطنجرة الطبخ.
 ممكن ترتیب بقاع الطنجرة شرائح بندورة أو اضافھ صدور دجاج او قطع دجاج مقلبة مع النار بدقیقتین5.

لتأخذ لون مع رشة بھار.
 بعد الانتھاء من لف الورق وحشیھ. نغلي لتر ونصف مرق دجاج ونضیفھ علیھم على نار وسط ل١٠دقائق6.

ویمكن نضیف ثقل او صحن مسطح عشان مایفتح الورق.
نتركھ على نار ھادئة لساعھ بالظبط.7.
وبعد نضجھ بنضیف عصیر اللیمون ونقدمھ مع لبن بخیار او سلطھ وصحھ وھنا.8.

الملفوف المحشي اللذیذ
Najwa Rafat من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نبدأ بغسل اللفت وتقشیره ومن ثم نقره من الداخل لتفریغھ من اللب.1.
 في وعاء صغیر نضع قلیل من الماء مع شویة ملح ونضع حبات2.

اللفت فیھا لتنظیفھا من الداخل.
 في وعاء عمیق یتم خلط مكونات الحشو: اللحمة، الأرز، البھارات3.

والزیت والسمنة حتى یتجانسوا.
 نبدأ بحشي حبات اللفت بخلیط اللحمة والارز مع مراعاة ترك مسافة4.

قلیلة فارغة عند فتحة كل حبة.
 في طنجرة عمیقة بنقلي لب اللفت مع ملعقتین زیت ذرة حتى5.

یتدبلوا.
 في طنجرة اخرى نقوم بقلي حبات اللفت المحشیة بالزیت الغزیر6.

على نار متوسطة حتى یتحمروا.
 نضع حبات اللفت المقلیة فوق اللب في الطنجرة ونضیف صوص7.

 التمر الھندي والبندورة والقلیل من الماء. یطبخ على نار متوسطة
حتى النضج.

یقدم مع الخبز و الفلفل الاخضر وصحتین وعافیة.8.

لفت محشي

2 كیلو لفت
1 و1/2 أوقیة أرز مصري

1 و1/2 أوقیة لحمة مفرومة 
خشن

1 م ص ملح
1/2 م ص فلفل اسود

1/2 م ص قرفة
1/2 م ص بھار حلو

1/2 م ص كركم
2 م ك زیت ذرة
1 م ك سمنة بلدیة

1 كوب ماء نقیع التمر 
الھندي

2 كوب عصیر بندورة
ملح للصوص حسب الرغبة

زیت ذرة للقلي

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یغسل الورق جیداً وتزال عروقھ ثم یسلق بالماء والقلیل من الملح1.

ویصفى من الماء.
 تعمل الحشو الرز مع اللحم المفروم والزیت بقدونس والبھارات2.

ویلف الورق بشكل عرضي.
 یرتب اللحم القص وورق الغار في قاع القدر ویبھر ثم یرص الورق3.

 فوقھ یغمر بالماء والقلیل من الملح یضغط في قدر الضغط من ساعة
أو اقل على نار ھادئة ویقدم مع لیمون.

ورق لسان مع قص

ورق لسان (نبات لسان الثور)
2 ك رز منقوع

2 وقیة لحمة مفرومة
2 م ك بقدونس مفروم

1/2 ك زیت ذرة
ملعقة صغیرة بھار حلو
 ملح وفلفل حسب الرغبة

ملعقة صغیرة كركم
1 كیلو  لحمة قص خروف

القلیل من  ورق الغار الجاف

Jana Aljuneidi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 اول خطوه بنظف الفریكة جیداً من كل الشوائب الى ممكن تكون1.

 فیھا بعدین بنغسلھا كویس اكتر من مره وبنحطھا بمصفاة وبضیف
علیھا الحمص ونتركھا تتصفى.

 بقلایھ غمیقھ بضیف الزیت والسمن وبنزل علیھم البصل المقطع2.
 ناعم حتى تدبل بنزل علیھم الفریكھ والحمص والبھارات وبقلبھم

حتى تغلف حبات الفریكة بالزیت.
 بطنجرة غیر لاصقة بصف الباذنجان المقطع دوائر ومقلي بقاع3.

 الطنجره وبعدھا بنزل الفریكھ مع الحمص والملح وبضیف مرق
 الدجاج إذا متوفر بتكون المى مغطیھ تقریبا ٢ سم بغطي الطنجره

اولا بقصدیر بعدین الغطاء وبتركھا على نار ھادئة لیستوي.
 الدجاج بنظفھ جیداً وبقطعھ وبتبلھ في اكتر من تتبیلھ للدجاج ھون4.

 استخدمت زیت مع ملعقة خل ابیض وفلفل اسود وثوم بودرة
 وبھارات الدجاج وبابریكا وملعقھ صغیرة من الماجي البودرة وملح

 بخلطھم مع بعض وبدھن فیھم قطع الدجاج وبصفھم بصینیھ
 وبغطیھم بقصدیر بالفرن تقریبا ساعة ونص لساعتین وآخر شيء

بشوي من فوق.
 بعد ما تستوي الفریكة بطفي تحتھا وبتركھا ترتاح ربع ساعة بعدین5.

 بقلبھا وبصف الدجاج على الوجھ وبزینھا بالمكسرات صحة وھنا
للجمیع بتمنى تجربوھا وتعجبكم.

مقلوبة فریكة

4 أكواب فریكة
كوب حمص منقوع ومسلوق

حبھ بصلھ كبیره
زیت زیتون +ملعقة سمن

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
ملعقة صغیرة كمون
ملعقة صغیرة كركم

ھیل مطحون
حبة كبیرة باذنجان مقلي
دجاج منظف ومقطع

jamileh من

308

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10733863
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/18708818


طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء عمیق یخلط الارز (منقوع بماء فاتر لمدة 45 دقیقة1.

 ومغسول ومصفى) مع السمنة و الملح و البھارات و الثوم و البصل
المقلي وثلثي كمیة الفول المقلي.

 في كسرولة واسعة عمیقة توزع اللحمة المفرومة وفوقھا ثلث كمیة2.
الفول الاخضر المقلي واخیرا طبقة الأرز مع المطیبات.

یتم ھز الكسرولة او الطنجرة لتترتب الطبقات جیدا.3.

 توضع على النار مع مرق الدجاج (لكل كوب ارز بسمتي حوالي 4٢.
كوب مرق) ویترك الكل لیغلي.

 عند الغلیان تخفض الحرارة مع وضع الغطاء وتترك المقلوبة5.
لتنضج على نار ھادئة.

 عند امتصاص الارز كل المرق ترفع الكسرولة عن النار ویتم6.
 وضع فوطة مطبخ نظیفة على غطاء الكسرولة مع تسكیرھا مدة ٢٠

 دقیقة على الأقل لتتفتح حبات الأرز كلیا وتاخد المقلوبة شكلھا
التقلیدي.

 تقلب مقلوبة الفول الاخضر البلدي في طبق تقدیم واسع وتزین7.
 باللوز المقلي والبصل المقلي وتقدم مباشرة بجانب السلطة الفلاحیة

وسلطة الخیار باللبن والنعنع.
صحتین والف عافیة.8.

مقلوبة الفول الاخضر البلدي

كیلو فول أخضر بلدي مقمع 
ومقطع ومغسول ومقلي في 

زیت غزیر
2 حبة بصل مقطعة جوانح 

ومقلیة في زیت غزیر
كیلو لحمة خروف مفرومة 

خشنة مقلیة بالزیت مع الملح 
والبھارات

3 اكواب ارز بسمتي 
3 فص ثوم مفروم

1 م ك سمنة حیوانیة
1 م ك بھارات مشكلة
½ م ص قرفة ناعمة
¼ م ص ھال مطحون

½ م ص كركم
¼ م ص من الكمون 

والكزبرة الناعمة
ملح وفلفل اسود

مرق لحم أو مرق دجاج 
مجھز مسبقا لطبخ الأرز

بصل محمر ولوز مقلي للوجھ

Chef Hazar Krikorian من
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المقادیر

لسانات الخروف مع الأرز بالحمص

لسانات خروف (العدد حسب 
الرغبة)

بھارات صحیحة لسلق 
اللسانات :

فلفل أسود حب
بھار حلو حب

ھیل حب
عیدان قرفة
ورق غار

بصلتین مقطعتین إلى أرباع

Reema Awwad من

للأرز نحتاج:
2 كوب أرز بسمتي
بصلة كبیرة مفرومة
كوب حمص مسلوق
3/4 م ص فلفل أسود

م ص بھار حلو
1/2 م ص ھیل ناعم

1/4 م ص قرفة
1/4 م ص قرنفل ناعم

رشة جوزة الطیب
ملح حسب الرغبة

زیت نباتي
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طریقة التحضیر
 تنظف اللسانات من الزوائد جیداً بحیث لا یبقى إلا اللسان والغضروف الموجود في طرفھ (اللغلوغ) ثم1.

 یفرك جیداً بالخل والطحین ویغسل جیداً وتترك اللسانات في مصفاة حتى لا یبقى من ماء غسلھا
شيء.

 توضع اللسانات في قدر على النار بعد غمرھا بالماء وعندما تغلي وتبدأ الرغوة (الزفرة أو الریم)2.
 بالظھور نصفي اللسانات من الماء ونغسلھا جیداً ونعیدھا إلى القدر ونضیف ماء جدید ونتركھم حتى
 یغلوا من جدید وإذا ظھرت الرغوة نزیلھا تماما ونضیف البھارات الصحیحة والبصل المقطع أرباع

ونغطي القدر ونخفف النار ونتركھم ساعة ونصف.
 نبدأ بإخراج كل لسان وإزالة الطبقة البیضاء التي تغطیھ ونعیده إلى القدر حتى ننھي الكمیة كلھا ثم3.

 نغطي القدر مجددا ونتركھم ربع ساعة ثم نفحص النضج بواسطة شوكة، وإذا ثم النضج نرفع القدر
عن النار.

 لتحضیر الأرز نقلب البصل المفروم بالزیت في قدر واسعة حتى یصبح لونھ ذھبي ثم نضیف الأرز4.
 ونقلبھم معا جیداً ثم نضیف الحمص الحب والبھارات والملح ثم نضیف ماء سلق اللسانات حتى یغمر
 الأرز بمقدار ٢ سم تقریبا ونتركھ حتى یغلي ویتضاعف حجمھ وتظھر ثقوب على وجھھ ثم نخفف

النار ونغطیھ ونتركھ لینضج على نار ھادئة.
 نفرغ الأرز في طبق التقدیم ونرتب اللسانات فوقھ كاملة أو مقطعة ونوزع المكسرات فوقھم وتقدم5.

 وصحتین.

لسانات الخروف مع الأرز بالحمص
Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تقشر البطاطا وتحفر من الوسط للحصول على حبة مفتوحة من1.

الوسط.
 تحضر الحشوة بتقطیع البصل فرم ناعم ووضعھ في طنجرة الطبخ2.

واضافھ اللحم علیھ وتركھ معھ حتى تنزل ماء اللحم.
تضاف البھارات والملح لحم ویتم تجھیز حشوة البطاطا لكل الكمیة3.
بعد حفر البطاطا تحمر قلیلا وتحشى بالحشوة.4.
 نستخدم اللب في وضعھ أسفل طبق الخبز ویتم وضع البطاطا5.

المحشیة فوق اللب نضیف ملح ولیمون وكوب من الماء.
تدخل الفرن للتحمیر من الاسفل والاعلى.6.

بطاطا محشي باللحمة

3 كیلو بطاطا حجم متوسط
1/2 كیلو لحم مفروم ناعم

2 حبة بصل
بھارات
ملح

فلفل اسود

sawsan abueljubain من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یتم طبخ اللحم المفروم مع البصل المفروم مع التوابل وقلیل من1.

الزیت.
 یتم غسل الأرز، ینقع لربع ساعة ثم یضاف على اللحمة المفرومة2.

والبصل ویطبخ نصف استواء.یضاف قلیلا من الماء او مرق اللحم.
 یغطى القدر ویتم طبخ الحشوه مع التأكد لطبخھا نصف نضج لانھا3.

ستنضج أكثر عند حشوھا بالدیك الرومي.
 لتحضیر الدیك الرومي للحشو: یغسل الدیك الرومي مع اللیمون4.

 وزیت الزیتون، یفرك الدیك الرومي بخلیط التوابل من الخارج
والداخل وتحت الجلد ایضا.

 یتم حشي الدیك الرومي بالحشوه المعدّه مسبقا بعد ان تبرد تماما. یتم5.
تبرید الحشوه قبل الحشي لتفادي توالد البكتیریا داخل الدیك الرومي

یلف الدیك الرومي بورق الألمنیوم جیداً.6.

 یوضع في فرن مسخن مسبقا على حرارة ٣٧٥ درجة فھرنھایت7.

 ملاحظة: كل ربع كیلو من وزن الدیك الرومي یحتاج حوالي عشرة8.
 دقائق أو اكثر قلیلا حسب الفرن. یُضاف ماء الى صینیة الخَبز مع

 التأكد على وجود الماء في قاع الصینیھ طول مدة الخَبز. ھذه
 الطریقھ تجعل الدیك الرومي یحتفظ بمذاق طیب وطري وغیر
 ناشف. بالإمكان استعمال میزان حرارة خاص بالطبخ للتأكد من

 نضج الدیك الرومي وذلك بقیاس الحرارة من الصدر. حرارة اللحم
 من الداخل یجب أن تكون ٧٥ درجة مئویة ما یعادل ١٦٥ درجة

فھرنھایت.

دیك رومي محشي على الطریقة الفلسطینیھ

7-5 كغم وزن الدیك الرومي 
یكفي ل 10-12 شخص 

(10-15 باوند)
نفس بھارات الحشوه تستعمل 

أیضا لتبھیر الدیك الرومي 
أیضًا

مقادیر الحشوة:
بصل حبتین مفرومین ناعم

3 كوب رز مصري
1/2 كیلو لحمة مفرومة

ملح 
فلفل الأسود 

بھارات المشكّلھ
كركم او عصفر

قرفھ 
الھیل أو الھیل المطحون

زیت كانولا للطبخ

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یقلى اللحم المفروم بالقلیل من زیت الذرة ویملح ویبھر حسب1.

الرغبة.
تسلق المعكرونة وتصفى وتوضع جانبا.2.
 نخلط الثوم المھروس باللبن یدویًا ثم یضاف إلى المعكرونة ویحرك3.

ویوضع في وعاء التقدیم.
 نضع اللحم المفروم فوق المعكرونة ونزین بالبقدونس المفروم4.

والصنوبر المقلي وتقدم.

معكرونة بلبن ولحمة مفرومة

باكیت معكرونة معقوفة 500 
غرام

كیلو لبن
250 غرام لحمة مفرومة

4 اسنان ثوم
1/4 ضمة بقدونس

صنوبر او لوز مقلي للتزیین
ملعقة صغیرة فلفل وبھار 

سادة
ملح حسب الرغبة

من رنا عنبتاوي
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الحلويات



الحلویات الفلسطینیة حلوة المذاق كما الذكریات.

تحكي قصة حب لوطن احلى من السكر.

“

“



طریقة التحضیرالمقادیر
 في مقلاة واسعة نحمص السمسم حتى یصبح ذھبي اللون ثم نتركھ1.

جانبا.
 في طنجرة صغیرة نضع العسل والسكر على نار متوسطة حتى2.

یذوب السكر ویبدأ المزیج بالغلیان.
نضیف البایكنغ باودر ونحرك ونضیف السمسم.3.
 نحرك جیدا حتى یتجانس الخلیط ونصب المزیج على ورق الزبدة4.

 مدھون بزیت نباتي لمنع الإلتصاق ونضع فوق المزیج ورق زبدة
 من الأعلى وبھذا یكون خلیط السمسم بین ورقتي زبدة مدھونین

بالزیت ونفرد بالشوبك لنحصل على السماكة المرغوبة.
ننزع ورق الزبدة ونقطع على الفور لیسھل تشكیل السمسمیة.5.
 نغلف كل قطعة بورق زبدة لسھولة الحفظ والتقدیم. ویمكن رش6.

الفستق أو الورد كنوع من الزینة.

السمسمیة

2.5 كوب سمسم
1 كوب سكر
1 كوب عسل

1/4 ملعقة صغیرة بایكنغ 
باودر

potsnbites من نادیا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في قدر صغیر نضع حبوب الحلبة مع مقدار الماء وتترك على نار1.

 متوسطة لتغلي جیداً حتى یقل الماء الى كوب وربع تقریبا. ترفع عن
النار وتصفى الحبوب بمصفاة ونحتفظ بماء الحلبة جانبا.

 في وعاء متوسط نضع السمید, الطحین ونضیف الزیت ونفرك2.
 بواسطة أصابع الید جیداً لیتشرب السمید كمیة الزیت ویصبح الخلیط

مثل الرمل.
 نضیف حبوب الحلبة, البیكینغ باودر, الخمیرة الفوریھ,الملح, القرفھ3.

 والیانسون البودره ونبدأ باضافة ماء الحلبة بشكل تدریجي مع العجن
 بالید حتى تتكون لدینا عجینھ ناعمھ طریة. في حال لم تكفي كمیة

 ماء الحلبة للعجن من الممكن اضافة ماء فاتر. نراعي عدم زیادة مدة
العجن.

 تدھن صینیة خبز بحجم 30 سم او 12 انش بملعقة صغیرة4.
 طحینیة, تفرد العجینة بالصینیة بشكل جید ویسوى الوجھ لیصبح
 املس, تقطع بالسكین بالشكل المرغوب وتزین بشرائح اللوز ثم

تغطى العجینھ وتترك لتختمر مدة ساعة في مكان دافئ.
 تخبز بفرن محمى على 200 درجة مئویة مدة 25 دقیقھ تقریبا ثم5.

یحمر الوجھ حتى تاخذ الحلبو لون بنى ذھبي جمیل.
 مباشرة بعد خبزھا و ھي ساخنھ تسقى بالقطر او الشربات بكمیة6.

 وفیرة وتترك 10 دقائق لتمتص الحلبة كمیة القطر.
تقدم ساخنھ او بارده حسب الرغبھ و الف صحة و ھنا.7.

صینیة الحلبة الفلسطینیة

3 كوب سمید ناعم
1/2 كوب طحین

1/2 كوب زیت زیتون
1/4 كوب حبوب الحلبة

2.5 كوب ماء
2 ملعقة صغیرة خمیرة 

فوریة ناعمة
1/2 ملعقة صغیرة بیكینغ 

باودر
1/4 ملعقة صغیرة ملح
1/2 ملعقة صغیرة قرفة

1/2 ملعقة صغیرة یانسون

للتزیین:
شرائح من اللوز المقشر

قطر او شربات بدرجة حرارة 
الغرفھ

Kitchen Maestro .... Nisreen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نسلق الأرز بكمیة الماء نصف ساعة.1.
 نضیف الحلیب البودرة ونحرك باستمرار ونتركھا تغلي ربع ساعة2.

على نار ھادئھ.
نضیف السكر ونضیف المستكة وماء الزھر ونحرك.3.
 نذیب النشا بالحلیب السائل ونضیفھ على الأرز بالحلیب مع التحریك4.

المستمر ثم نضیف علبة القشطھ ونحرك.
یسكب بصحون التقدیم ویزین حسب الرغبھ وصحتین وعوافي.5.

أرز بالحلیب بطعم المستكھ وماء الزھر

5 أكواب ماء
8 ملاعق كبیرة حلیب بودرة
3/4 كوب أرز مصري حبھ 

قصیره
1/2 كوب سكر او حسب 

الرغبھ
1 م ص مستكة مطحونة مع 

سكر
1 م ك ماء زھر

علبة قشطھ
1/2 كوب حلیب سائل

3 م ك نشا

من مھا عطاالله
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طریقة التحضیرالمقادیر
في طنجرة متوسطة الحجم و على نار متوسطة نقوم بعمل القطر1.
في وعاء عمیق نخلط جمیع المكونات الجافة.2.
نضیف اللبن الرایب والزیت ونخلط.3.
نبدأ بإضافة الحلیب الدافئ تدریجیاً لحتى تتشكل عجینة رخوة.4.
 یتم تغطیة الوعاء بالبلاستیك الغذائي وترك العجینة لكي تختمر مدة5.

 ساعة كاملة في ھذه الأثناء نقوم بتحضیر كیس الحلواني وتثبیت
الرأس الحدیدي المزخرف في طرفھ.

 في مقلاة واسعة وعلى نار منخفضة نحمي زیت الذرة. یتم وضع6.
 العجینة في كیس الحلواني. نبدأ بقلي الكرابیج على شكل اصابع

طولیة لحتى تتحمر من جمیع الجھات.
 نضع الكرابیج الجاھزة مباشرة في القطر البارد لحتى تتشرب القطر7.

وصحتین وعافیة.
 ملاحظة: لنجاح ھذه الوصفة یجب ان تختمر العجینة لمدة ساعة قبل8.

 بدء التشكیل. وحرارة زیت القلي لا تكون حامیة كتیر حتى یستوي
من الداخل ویتحمر من الخارج بنفس الوقت.

كرابیج حلب

لعمل القطر نحتاج:
2 كوب سكر
1 كوب ماء

عصرة لیمونة

للعجینة نحتاج:
1 1/2 كوب سمید وسط

1/4 كوب طحین
1 م ص خمیرة

1/2 م ص بیكنج بودرة
1 م ص سكر

2 م ك لبن رایب بحرارة 
الغرفة

1/2 كوب زیت ذرة
1 كوب حلیب دافئ

زیت ذرة لقلي الكرابیج

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع المكونات الناشفة في صحن العجن و نخلطھم ثم نضیف زیت1.

الزیتون و نخلط.
نذوب السكر والخمیرة في الماء الدافئ.2.
نعجن جمیع المكونات ونفردھا بصینیة مدھونة بالطحینة ونقطعھا.3.
ندخلھا الفرن على حرارة ٢٠٠ لمدة تلت ساعة ونحمرھا.4.
نصب القطر البارد بعد خروجھا من الفرن وصحتین.5.

مكركمة

كوب سمید
كوبین طحین

1/2 كوب زیت زیتون
ملعقة كبیرة یانسون
ملعقة كبیرة سمسم
ملعقة كبیرة شومر

ملعقة كبیرة حبة البركة
كوب ماء دافئ

ملعقة صغیرة خمیرة
ملعقة كبیرة سكر

ملعقة كبیرة بیكنج باودر
ملعقتین صغار كركم

مكونات القطر:
كوب ونصف ماء
كوب ونص سكر
عصرة لیمون

Mais Afana من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یصفى القمح من ماء النقع ویسلق في 2 لیتر ماء الى ان ینضج.1.
 یضاف السكر والیانسون والقرفة ویترك لیغلي ونتذوق للتاكد من2.

مستوى الحلاوة.
اخیرا یذوب النشا في ماء بارد ویضاف الى القمح.3.
یقدم ساخنا ویزین حسب الرغبة.4.

حبایب

كوب قمح منقوع لیلة بالماء 
او 8 ساعات

2 لیتر ماء للسلق
½ كوب سكر (او كوب 

الحلاوة أكثر)
2 ملعقة كبیرة نشا

ملعقة كبیرة یانسون حب
ملعقة كبیرة قرفة مطحونة

للتزیین:
جوز الھند 

جوز 
فستق حلبي 

زبیب

(im arwa) Asmaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نسخن الدھن على النار ونبس الطحین والسمید الفرخة بالسمنة1.

ویتركوا لیلة كاملة او على الاقل 6 ساعات.
 تاني بوم نضع المطیبات على العجینة ونخلطھم قلیلا ثم نضیف2.

الحلیب ونعجنھم مع بعض.
نضیف ملعقة القرفة والھیل على التمر.3.
نأخذ قطعة من التمر نرقھا بشكل دائري.4.
 نأخد قطعة من العجینة ونرقھا بشكل دائري ونضع رغیف التمر5.

فوق رغیف العجینة.
نرقھم مع بعض حتى القیاس الذي نریده.6.
نلفھم رول ثم نبسطھ بایدینا ونقطعھ بالحجم الذي نحب.7.
ندخلھا فرن محمى مسبقا الى ان تنضج وتحمر.8.

المقروطة بالتمر

2 كوب سمید فرخة
2 كوب طحین عادي

1 كوب حلیب سائل او بودرة 
3 ملعقة كبیرة بنخلطھم 

بكوب ماء
كوب ونصف سمنة ممكن 

نعمل نصفھم زبدة والنصف 
التاني سمنة ونستطیع ان نبدل 

بالزیت
1 ملعقة كبیرة من بھارات 

الكعك
1 ملعقة كبیرة من الیانسون 

والشمر والسمسم
1 ملعقة صغیرة  محلب 

مطحون
1 ملعقة وسط خمیرة

1 ملعقة صغیرة بایكینغ 
بودرة

كیلو ونصف من التمر منزوع 
النوى ومطحون ناعم

1 ملعقة صغیرة قرفة 
ملعقة صغیرة  ھیل مطحون 

للتمر

hanadi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تخلط كل مكونات العجینة ونتركھا تختمر لمدة ساعة.1.
 ثم نقوم بعمل دوائر من خلال تشكیلھا بالملعقة ومن ثم نقلیھا بالزیت2.

الحامي.
بعد قلیھا اول مرة یعاد قلیھا مرة أخرى.3.
نقوم بغلي مواد القطر على النار حتى تشتد.4.
لا نضع العوامة في القطر الا وقت التقدیم.5.

العوامة

مكونات العجینة:
1 حبة بطاطا مسلوقة 

متوسطة الحجم
2 كوب طحین

1 ملعقة صغیرة من السكر
1 ملعقة كبیرة من الخمیرة 

الفوریة
رشة ملح

1 ملعقة صغیرة من الفانیلیا
1 كوب من اللبن

1/2 كوب من ماء سلق 
البطاطا

1/4 كوب زیت نباتي

القطر:
2 كوب من السكر

1 1/2 كوب من الماء
2 ملعقة كبیرة من اللیمون
1 ملعقة صغیرة من الفانیلیا

 chef Majida من
Nasrawi
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء نضع اربع اكواب سكر وكوب ونصف ماء ونرفعھم على1.

النار حتى یغلي ویعقد ونضیف لھ كریم التارتار.
 في وعاء اخر نضع النشا والماء ونضعھم على النار حتى تعقد2.

وتصبح مھلبیھ كثیفة.
 نضیف القطر المعد مسبقا الى خلیط المھلبیھ بالتدریج على ثلاث3.

 مراحل مع وضع الخلیط على نار ھادئة والتقلیب من فترة لاخرى
حتى یصبح لاصق جداً وشبھ شفاف.

 نضیف اللون المطلوب والفانیلا ونحرك وبعد خمس واربعین دقیقھ4.
نحصل على القوام المطلوب.

 یفرغ في وعاء مغلف بورق الزبده او القصدیر وعندما یبرد تماما5.
یقطع حسب الرغبھ ویقلب بالنشا حتى لا یلتصق.

حلقوم او راحھ

4 كوب سكر
كوب ونصف ماء

كوب نشا
ملعقتین صغار كریم تارتار

3 كاسات ماء
فانیلا او اي نكھة مرغوبة

Amani Karaja من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نحمي الفرن ونجھز صینیھ مستطیلھ ندھنھا طحینة1.
 نخفق البیض والفانیلیا جیداً حتى یصبح كریمي ثم نضیف الیانسون2.

والزیوت
 نضیف المواد الجافھ ونخلط جیداً ثم نفرد الخلیط في الصینیھ ونرش3.

سمسم
 نشوي المزیج لمده 30 دقیقھ في فرن متوسط الحرارة ثم نقطعھا4.

اصابع
 نتركھا تبرد 10 دقائق ثم نفردھا ونحمصھا في الفرن على كل5.

الجھات
تترك لتبرد تماما ثم تقدم.6.

قرشلھ بالیانسون

كوبین طحین
معلقتین كبار یانسون ناعم

4 بیض
معلقھ صغیره فانیلیا

كوب سكر
½ كوب زیت نباتي
½ كوب زیت زیتون

ملعقتین كبار یانسون حب
ملعقة صغیره بایكینغ باودر

¼ ملعقة صغیرة بیكربونات 
الصودیوم

سمسم للزینة

 Banan من
Gharaibeh
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لعمل القطر: في طنجرة وعلى نار متوسطة بنضیف السكر مع الماء1.

 مع التحریك لحتى یذوب السكر و بعد الغلیان لمدة ٥ دقائق بنضیف
 عصرة اللیمون و بنخلي یغلي كمان ٥ دقائق و قبل ما نطفي النار

بنزید المازھر ونحرك ونتركھ یبرد على جنب.
 لعمل القشطة: في طنجرة عمیقة بنخلط الحلیب و الكریمة و السكر2.

و النشا و الطحین و بنحرك لحتى یذوب السكر والنشا.
 نضع الطنجرة على نار متوسطة ونفضل نحرك لحتى یسمك الخلیط3.

 و قبل ما نطفي النار نضیف المازھر و بنحرك (ما تخافي لو طلع
 الخلیط تقیل لانھ اذا كان رخو رح تطلع الحشوة من أطراف

 العجینة) نسكب القشطة في طبق بایركس ونغطي الطبق بالبلاستیك
الغذائي و نضعھا بالثلاجة لحتى تبرد.

 على سطح نظیف نفرد عجینة البقلاوة كل ٦ او ٧ طبقات فوق4.
 بعض.. ندھن كل طبقة بالسمنة ومن ثم نقطع العجینة الى مربعات

(٩ او ١٢ حسب كبر الوربات المرغوب بھا).
 نضع ١ ملعقة كبیرة من القشطة الباردة في وسط كل مربع و نثني5.

 طرف كل مربع لعمل مثلث محشي بالقشطة حتى ننتھي من عمل
كل الكمیة.

(یتبع)

وربات بالقشطة

للقشطة نحتاج:
2 كوب حلیب

1 كوب كریمة سائلة
6 م ك سكر
4 م ك نشا

2 م ك طحین
1 م ك ماء زھر

للعجینة نحتاج:
1 باكیت عجینة بقلاوة

1 كوب سمنة او 1/2 سمنة 
و1/2 زیت ذرة

فستق حلبي مطحون للتزیین 
وأوراق ورد

للقطر نحتاج:
2 كوب سكر
1 كوب ماء

عصرة  لیمون
1 م ك ماء زھر

Nivin من
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 ندھن صینیة فرن واسعة بالسمنة ونرتب الوربات فیھا وندھن سطح الوربات بالسمنة1.
جیداً.

 نضع الصینیة في الرف الأوسط في الفرن المحمى مسبقًا على درجة حرارة ٤٢٥ف/2٢١٠.
م.

نخبز الوربات لحتى یصیر لونھا ذھبي غامق.3.

 نوزع القطر البارد على الوربات بواسطة الملعقة و نزین الوجھ برشة من الفستق الحلبي4.
والورد المحمدي وصحة وھنا.

وربات بالقشطة
Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تخلط جمیع المكونات الجافة مع بعض وبعدھا نضیف الزبدة1.

والزیت وتبس العجین جیداً بالید ثم نضیف الماء تدریجیا.
نفرد العجین بشكل مستطیل بین ورقتین زبده لیسھل علینا فردھا.2.
 تعجن مكونات خلیط التمر مع بعضھ وتفرد على ورقتین بشكل3.

مستطیل نراعي ان تكون حجم العجین والحشوة نفس الشيء.
 نقلب مستطیل الحشوة على العجین ونحاول ان نرتب الحواف ثم4.

 نلف المستطیل على شكل رول متساوى طبعًا نلف للنص ونقطع
 بالطول حتى یصبح عندنا رول متساوي نقوم بتقطیعھ إلى قطع

صغیرة بالورب.
 ونكمل باقي المستطیل بنفس الطریقة نرتب قطع المقروطھ في5.

 صینیھ ونخبزھا بفرن محمى مسبقا على 180 حتى تصبح ذھبیة
صحة وھنا.

مقروطھ التمر

كوب وربع سمید ناعم
1/2 كوب سمید خشن
ملعقة صغیره محلب

ملعقة صغیرة من حواجة 
الكعك (اختیارى)

إصبع زبده
ملعقتین كبار زیت

100 مل ماء
1/4 معلقھ صغیره ملح

الحشوة:
200 غ تمر

ملعقة كبیرة زبدة
ملعقة صغیره عسل

رشة قرفة

jamileh من
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المقادیر

صینیة ھریسة بجوز الھند

القطر او الشیرة:
3 أكواب معیاریة سكر
2 كوب معیاري ماء

1 ملعقة صغیرة عصیر 
لیمون

2 ملعقة طعام ماء زھر

من نادیة طملیھ

عجینة الھریسة:
3 أكواب معیاریة سمید خشن

3/4 كوب سكر ابیض
1 كوب جوز ھند مبروش وغیر 

محلى
1 كوب زبدة ذائبة

1 كوب حلیب سائل كامل الدسم
1 كوب لبن رائب كامل الدسم
2 ملعقة صغیرة بیكنج باودر

1/2 ملعقة صغیرة بیكربونات 
الصودیوم

2 ملعقة طعام ماء زھر
2 ملعقة طعام طحینة لدھن الصینیة

1/4 كوب من حبات اللوز او 
الصنوبر

 او الفستق للتزیین
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طریقة التحضیر
 لعمل القطر: یذاب السكر في الماء ویغلى على نار متوسطة الحرارة حتى یعقد قلیلاً تقریباً ١٠ دقائق.1.

 یضاف الیھ اللیمون ویترك على النار ٥ دقائق أخرى. یضاف ماء الزھر إلى القطر ویرفع عن النار
ویترك جانباً لیبرد او حتى یصبح المزیج بدرجة حرارة الغرفة.

یخلط السمید الخشن مع السكر وجوز الھند والزبدة والحلیب ویحرك جیداً.2.

 في وعاء اخر، یخلط اللبن مع البیكنج باودر والكربونات ویترك جانباً لمدة دقیقة على الأقل حتى3.
یتفاعل.

یسكب خلیط اللبن على خلیط السمید ویعجن جیداً.4.

یضاف ماء الزھر إلى مزیج الھریسة ویخلط مرة أخرى حتى یتجانس.5.

یتم دھن صینیة قطرھا ٣٤ سم بالطحینة.6.

یسكب خلیط الھریسة بالتساوي في الصینیة. یغطى ویترك جانباً لیرتاح لمدة ٣٠ دقیقة على الأقل7.

تقطع الھریسة إلى الشكل المرغوب وتزین بحبوب اللوز او الصنوبر.8.

 تخبز في فرن محمى مسبقاً على درجة حرارة ١٨٠ درجة لمدة ٣٠-٣٥ دقیقة او حتى یتم الحصول9.
على لون الھریسة المرغوب.

 یسكب القطر البارد على صینیة الھریسة الساخنة وتترك جانباً حتى تتشرب جمیع القطر. تقدم بدرجة10.
حرارة الغرفة مع مشروبكم المفضل وصحتین وعافیة.

صینیة ھریسة بجوز الھند
من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في قدر نضع الحلیب والنشا والسكر والقزحة والمستكة ونخفقھم1.

جیدا بمضرب السلك على البارد.
 نضع القدر على النار ونحرك باستمرار حتى یثقل الخلیط ثم نخفف2.

النار.
 نضیف علبة القشطة وماء الورد ونستمر بالتحریك حتى یتجانس3.

الخلیط كلیاً.
 نفرغ المھلبیة في أطباق التقدیم ونتركھا حتى تبرد تماما ثم ندخلھا4.

إلى الثلاجة لمدة ساعتین حتى تبرد.
تزین بالورد المجفف وتقدم وصحتین.5.

مھلبیة القزحة

لتر حلیب
5 م ك نشا
5 م ك سكر

2 م ك قزحة مطحونة (حبة 
البركة أو الحبة السوداء)

3 حبات مستكة مطحون مع 
القلیل من السكر
م ك ماء ورد

علبة قیمر (قشطة) حجم 
صغیر

Reema Awwad من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع جمیع المكونات في وعاء ونخلطھم على البارد ونرفع المزیج1.

على النار.
نقوم بالتحریك الى ان یثقل الخلیط یبدأ بالغلیان.2.
 نسكبھ في صحن التقدیم ونساوي السطح لازم بسرعة نسكبھ لانھ3.

یجمد.
 بعد أن تھدأ حرارتھ ندخلھ الثلاجة الى ان یبرد ویحتاج أربع ساعات4.

ونضع علیھ القشطة ونزینھ بالفستق ونسكب علیھ القطر عند التقدیم.
وبالعافیة والھناء.5.

قشطلیة

كأس سمید ناعم
5 كاسات حلیب

حبتین بیض
ملعقتین ماء زھر

ملعقتین سكر

 cooking by من
Safaa
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المقادیر

الیانسونیة او ینسونیة

2 كوب سمید ناعم/ فرخة
2 كوب طحین متعدد 

الاستعمالات
1 كوب زیت زیتون

2 ملعقة كبیرة یانسون حب
كوب ونصف ماء مغلي

رشة صغیرة ملح
1 ملعقة طعام یانسون 

مطحون
2 ملعقة طعام سمسم محمص
1 ملعقة طعام حبة البركة
2 ملعقة صغیرة خمیرة 

فوریة
1 ملعقة صغیرة بیكنج باودر
2 معلقة طعام طحینیة لدھن 

الصینیة
اخیتاري: ايَ نوع مكسرات 
غیر مملح لتزیین الصینیة

من نادیة طملیھ

القطر بماء الزھر:
3 أكواب سكر
2 كوب ماء

1 ملعقة صغیرة عصیر لیمون
2 ملعقة طعام ماء زھر
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طریقة التحضیر
 لعمل القطر: یذاب السكر في الماء ویغلى على نار متوسطة الحرارة حتى یعقد قلیلاً تقریباً ١٠ دقائق. یضاف1.

 الیھ اللیمون ویترك على النار ٥ دقائق أخرى. یضاف ماء الزھر إلى القطر ویرفع عن النار ویترك جانباً لیبرد
او حتى یصبح المزیج بدرجة حرارة الغرفة.

یغلى الماء ویضاف الیھ الیانسون الحب ویترك جانباً حتى یبرد.2.

.3ً یصفى الیانسون من الماء وتترك كل من الحبوب المنقوعة والماء جانبا

یتم خلط كل من السمید والطحین والملح4.

نضیف زیت الزیتون ونخلط المكونات بین الكفین "نبس الخلیط" جیداً حتى یختلط الزیت بباقي المكونات5.

 نضیف الیانسون المطحون والسمسم وحبة البركة والخمیرة والبیكنج باودر وحبوب الیانسون المنقوعة ونخلط6.
المكونات جیداً

نضیف ماء الیانسون تدرجیاً ونعجن الخلیط7.

تدھن صینیة الخبز بالطحینة وتمد عجینة الینسونیة بالتساوي ثم تغطى وتترك لترتاح لمدة ٣٠ دقیقة8.

بعد ان ترتاح الخلطة یتم تقسیم وتشكیل وتزین الصینیة حسب الرغبة9.

تخبز في فرن محمى مسبقاً على درجة حرارة ١٨٠ من ٣٠-٣٥ دقیقة او حتى تأخذ اللون المناسب10.

 یسكب القطر البارد على صینیة الینسونیة الساخنة وتترك جانباً حتى تتشرب جمیع القطر. تقدم بدرجة حرارة11.
الغرفة مع مشروبكم المفضل. صحتین وعافیة.

الیانسونیة او ینسونیة
من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
ھذه المواد المستخدمة للوصفة: نستخدم الحلیب و الطحین1.
نغلي الحلیب على الغاز لدرجة السخونة فقط2.
إضافة الخل الأبیض للحلیب3.
تحریك الخل مع الحلیب مرة واحدة فقط وتركھ لیغلي4.
فیبدأ الحلیب بتشكیل طبقة كالرغوة على الوجھ كما في الصورة5.
ننتظر حتى تتشكل الطبقة كاملة ویصبح اسفلھ طبقة كالماء6.
 نقوم بإزالة الطبقة السمیكة و وضعھا في مصفاة لتصفیة الماء تماما7.

منھا وتركھا لتبرد قلیلا
 نقوم بتجھیز الخطوة الثانیة وھي وضع كوب ونصف من الحلیب8.

 مع النشا والطحین وتحریكھ جیداً حتى یذوب تماما قبل وضعھ على
الغاز

یصبح الخلیط كثیف ثم یزال عن الغاز ویترك لیبرد قلیلا9.

 یخلط المكونین مع بعض جیداً جیداً وتضاف ملعقة كبیرة من ماء10.
الزھر (اختیاري ماء الزھر)

فتصبح القشطة جاھزة للإستخدام.11.

القشطة على اصولھا للحلویات

3 لیتر حلیب سائل
ملعقتین طحین أبیض
¾ كوب خل أبیض

معلقتین نشا
كوب ونص حلیب سائل

ماء زھر(اختیاري)

من may wahbi ..مي وھبي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 تحضیر الراووق سھل جداً، ویكون بعصر العنب وخلطھ مع1.

 الحور، تراب ابیض یعمل على ازالة الحموضة في العنب. حتى لو
 كان العنب حلو حدا فإن الحموضة تظھر عند الغلي، لذا یجي خلطھ

بقلیل من الحور لإزالة الحموضة.
 بعد التصفیة جیداً، وضع الراووق على النار وثم اضافة السمید علیھ2.

والتحریك، عند یبدأ بالغلیان یجب التحریك دایما حتى لا یلصق.
 بعد التحریك لحوالي ١٠ دقائق او ممكن أقل، أضیفوا حب القریش3.

وانا أضفت الصنوبر (اختیاري) وحركوه.
 الخطوة الأخیرة نصب الخبیصة في أكواب او صحون التقدیم4.

ونزینھا ونقدمھا للأكل.

خبیصة بالعنب

لتر ونصف راووق وھو 
عصیر العنب المصفى مع 

الحور
كوب سمید

ملعقة كبیرة حب قریش 
(صنوبر) وھو الصنوبر 

البري
مكسرات للتزیین

 Fidaa من
Abuhamdiya
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة عمیقة وعلى نار متوسطة حمري الشعیریة بالسمنة1.

لحتى یصیر لونھا ذھبي غامق.
 اضیفي الماء الساخن و اخفضي حرارة الغاز وغطي الطنجرة2.

 واتركیھ یطبخ لحتى تستوي الشعیریة وتجف السوائل تقریبا 10
دقائق.

 اسكبي الشعیریة في صحن التقدیم وانثري السكر ورشة قرفة حسب3.
 الرغبة ومكسرات اذا حبیتي. انا احب اضافة الجبنة البیضا، لذیذ

جداً الطعم المالح مع الحلو وصحة وعافیة.

شعیریة بسكر

2 كوب شعیریة
1 م ك سمنة
2 كوب ماء

سكر حسب الرغبة
رشة قرفة

مكسرات للتزیین
فتات جبنة بیضا (بكون الطعم 

روعة وخصوصاً لما تسیح 
الجبنة مع حرارة الشعیریة)

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء نضع على النار الماء وقمر الدین المقطع ونغلیھ. عندما1.

یغلي نطحنھ بالابریق او المطحنة الیدویة
 نرفعھ عن النار ونصبھ في زبدیة زجاجیة. نضیف الفواكھ المجففة2.

والقلوبات
عندما یبرد نغطیھ ونضعھ في الثلاجة لثاني یوم.3.
كخطوة اختیاریة یمكن اضافة القلیل من ماء الزھر قبل التقدیم.4.

النقوع

ورقة من قمر الدین
لتر ونصف ماء

100 غرام من المشمش 
المجفف

100 غرام من التین المجفف
30 غرام زبیب

30 غرام قراصیة محففة
لوز وصنوبر وفستق حلبي

ملعقة كبیره ماء زھر 
(اختیاري)

من رنا عنبتاوي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقوم بتحضیر القطر: نضع السكر والماء على النار مع تحریك1.

 خفیف ثم نضیف عصیر اللیمون ونتركھ ٧ دقائق بعد الغلیان على
نار ھادئة ونتركھ جانبا.

 لتحضیر الاجبان: نفتت الجبن النابلسي بالید ونضعھ في مصفاة حتى2.
 تنزل كل المیاه منھ مع محاولة عصره وإضافة ملعقة صغیرة سكر

لتحلیتھ.
لتحضیر عجینھ الكنافھ: بسكین حاد نقطع الشعیریة أي فرمھ ناعمھ.3.
 نحضر السمن و نبدأ بفرك الشعیریة بالید حتى تتغطى كامل الكمیھ4.

 بالسمن. نرش علیھ من صبغة الكنافة وملعقة صغیرة سكر ونفركھ
جیداً.

 في صینیھ لیست عمیقھ ندھن من السمن المذاب ثم نضع طبقھ5.
 شعیریة ونضغط علیھا ونرتبھا. نضع الاجبان لكن نترك ١ سنتمتر
 بعید عن الاطراف حتى لا تحترق ونرصھا جیداً. یمكنكم اضافة

شعیریة كطبقھ ثانیھ فوق الجبن (اختیاري).
 في فرن مسبق التسخین نضع الصینیھ في الرف قبل الاخیر لمده6.

 20 دقیقھ مع ضروره فحص القاع بالشوكھ كل ٥ دقائق حتى
 تتحمر وتاخذ لون جمیل ثم نقلبھا في صینیھ اخرى و نرجعھا الى

الفرن ٥ دقائق اخرى
 نخرجھا من الفرن ونسقیھا بالقطر الدافئ ونزینھا بالمكسرات او7.

الفستق الحلبي.

الكنافة النابلسیة

كوب سمن بلدي ذائب
2 كوب شعیریة كنافة

كوب جبن نابلسي او عكاوي 
منزوع الملح

1/4 كوب جبن موزاریلا 
منقوع لمدة ربع ساعة بماء 

بارد
ملعقة صغیرة  سكر

1/2 م ص صبغة طعام 
برتقالي

2 كوب سكر للقطر
1 كوب ماء عادي

1/2 م ك عصیر لیمون
فستق حلبي للتزیین او لوز

للقطر: 
  كوب سكر
كوب ماء

عصیر اللیمون

Rula Sawalha من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط المواد الجافھ ثم نضیف الزیت مع الزبده ونفرك الدقیق مع1.

الزیوت جیداً.
 نضیف الحلبھ التي غلیناھا بالماء ثم إضافة الماء المتبقي من غلي2.

الحلبة (كوب ونصف ماء)
نعجن المواد جیداً ثم نترك العجینھ ترتاح مدة ساعة.3.
 نقسم العجینھ الى قسمین. ندھن الصینیھ بالطحینھ. نفرد العجینھ4.

بحیث تصبح طبقھ رقیقھ.
 نفرد التمر بین طبقتین ورق خبز او نایلون و نرصھ فوق الطبقھ5.

الأولى.
نرق الجزء الثاني من العجین و نرصھ فوق التمر.6.
 نتركھا ترتاح ١٠ دقائق ونقسمھا مثل صینیھ البقلاوه ونخبزھا في7.

فرن محمى على ١٨٠ درجة.

الحلبھ بالتمر

100 غرام حلبھ
500 غرام سمید
½ كوب دقیق
1 م ص خمیره

1 م ص بیكنج باودر
½ كوب یانسون مطحون

½ كوب حبة بركھ
3 كوب ماء لسلق الحلبھ
¾ كوب زیت زیتون
2 م كبیره زبده مذابھ

الحشوه:
0.5 كیلو تمر 

قلیل من زیت الزیتون 
رشة ھیل 
رشة قرفة

Badria Dajani من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 للعجینة بدنا كاستین طحین ورشة ملح ومیة بالتدریج نعجن لتتماسك1.

 تقریبا 3/4 كوب، واخدت نكورھا بالزیت ونتركھا لیلة كاملة ترتاح
(الافضل).

 الحشوة : ١ك سمید و٥ كوب ماء و١ كوب سكر ونحركھم على2.
 النار لیجمدوا ونرش لھم المستكة وماء الزھر وآخر اشي نتركھم

بالصینیة یبردوا ثم نقطعھا قطع متوسطة.
 نرق العجینة بشویة زیت ونضیف لھا قطعة سمید ونلف العجین3.

على بعضھ مثل الكماجة ونكمل لتخلص الكمیة.
 بزیت غمیق نقلي تمریة لتتحمر ونخرجھ من الزیت ونرش علیھا4.

سكر ناعم وتقدم، صحتین.

تمریة نابلسیة

2 كوب طحین
رشة ملح

3/4 ك ماء تقریبا حسب 
العجین

حشوة السمید:
1 كوب  سمید
5 كوب  ماء
1 كوب  سكر

رشة    مستكة 
رشة  ماء زھر

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 ننقع كمیة الأرز (بدون غسل) في كمیة الماء ونغطیھم ونتركھم 1٢٠.

دقیقة.
 نضع الأرز على نار عالیة لمدة ٥ دقائق ثم نھدئ النار ونتركھم2.

لمدة ١٠ دقائق.
 نضیف باقي المكونات (ما عدا ماء الزھر) ونحركھم جیداً على نار3.

متوسطة.
 نستمر بالتحریك لمدة ربع ساعة حتى یثقل الخلیط ویشرب الأرز4.

ثلاث أرباع كمیة الحلیب.
نصبھ في صحون التقدیم ونزینھ حسب الرغبة، وصحتین.5.

أرز بالحلیب (بحتھ)

1/2 كوب أرز حبة قصیرة
2 كوب ماء ساخن
2 كوب حلیب سائل
ملعقة متوسطة نشا
1/3 كوب سكر

ملعقة كبیرة ماء زھر

bayans.kitchen@ من

343

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/11011168
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17094834


طریقة التحضیرالمقادیر
نخلط السمید والطحین والكركم والسكر والملح والخمیرة.1.
 نضیف السمنة ونفركھا باطراف الاصابع. یفضل خلط السمنة2.

 بالمكونات الجافة من اللیلة السابقة، ھذا یعطي السمید فرصة لتشرب
 السمنھ مما یجعل قوام الدحدح انعم واطیب ولكن اذا كنتم على عجلة

من امركم بامكانكم خلط المكونات والاستمرار دون انتظار.
 نضیف الماء بشكل تدریجي مع العجن برفق حتى نحصل على3.

عجینة ناعمة.
نقسم العجین الى نصفین.4.
ندھن صینیة الخبز بالطحینة.5.
 نفرد نصف العجین في الصینیة. بامكانكم تبلیل ایدیكم بالقلیل من6.

الماء وھذا سیساعد على جعل السطح املس.
نحضر الحشوة بخلط كل مكوناتھا حتى تتجانس.7.

(یتبع)

دحدح

2 كوب سمید ناعم
1 كوب طحین متعدد 

الاستعمالات
1/2 ملعقة صغیرة  كركم

رشة ملح
1/2 كوب سكر

2 ملعقة صغیرة خمیرة
1 كوب سمنة

1/2 كوب الى كوب كامل 
من الماء الدافيء

ملعقة كبیرة طحینة لدھن 
الصینیة

مكونات الحشوة:
1/2 كوب جوز ھند

1/2 كوب جوز مفروم
1 كوب سمید

3/4 كوب سكر
1/2 كوب قطر ثقیل

2 ملعقھ كبیرة ماء ورد
3 ملاعق كبیرة قرفة

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیر
نحضر الحشوة بخلط كل مكوناتھا حتى تتجانس.1.
نوزع الحشوة فوق العجین الذي فردناه في الصینیة.2.
نقوم بالضغط على الحشوة وھذه الخطوة مھمة حتى یتماسك الدحدح عند تقطیعھ.3.
 نفرد قطعا من العجین المتبقي و نرتبھا فوق الحشوة حتى تتغطى بالكامل ثم نستخدم ید مبللة لتنعیم4.

السطح.
باستخدام ملقط الكعك او شوكة نرسم نمطاً على السطح.5.
نغطیھا و نتركھا ترتاح نصف ساعة.6.
 تخبز على حرارة ١٨٠ مدة ٣٠ الى ٤٠ دقیقة او حتى تصبح الاطراف ذھبیة اللون ثم نحمرھا من7.

الاعلى.
نتركھا لتبرد ثم نقطعھا.8.

دحدح
من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لتحضیر القطر: نضع الماء والسكر في طاسة متوسطة ونتركھا1.

 تغلي ٧ دقائق على نار متوسطة ثم نضیف عصیر اللیمون وماء
الزھر وماء الورد ونطفيء النار تحتھا.

 نفرك السمید والزبدة المذابة جیدا ثم نضیف باقي المكونات ما عدا2.
اللوز ونخلط جیدا بالید حتى تتجانس وتختفي التكتلات منھا.

 ندھن صینیة قطر ٣٥-٣٧ بالطحینة ونمد الخلیط بالصینیة بسمك3.
موحد.

نسوي وجھھا بالاستعانھ بالزبدة المذابة او اللبن الرائب.4.

 نقطعھا بسكین مبلولة على شكل مربعات او معینات ولكن دون ان5.
 نوصل السكین لقاع الصینیة ونزین كل مربع او معین بحبات اللوز
 الابیض ونغطیھا بنایلون لاصق ونتركھا لترتاح من ٦ ساعات الى

لیلة كاملة.
 نحمي الفرن على ٢٠٠ سیلزیوس ونخبزھا حتى یشقر لونھا (تقریبا6.

٢٠ د).
نسقیھا بالقطر البارد فور خروجھا من الفرن (كل الكمیة تقریبا)7.

ونكمل تقطیعھا بعد ان تبرد تمام وبالعافیة.

النمورة او الھریسة

6 أكواب سمید وسط
2 كوب زبدة او سمنة مذابة

كوبان ونصف من اللبن 
الرائب

2 أكواب سكر
2 ملاعق صغیرة بیكنج 

باودر
ملعقة ونصف صغیرة ماء 

الورد
ملعقة ونصف صغیرة ماء 

الزھر
3 ملاعق كبار طحینة لدھن 

الصینیة
كوب من اللوز المقشر 

الأبیض للتزیین

مقادیر القطر:
3 اكواب سكر
3 أكواب ماء

ملعقة ص عصیر اللیمون
ملعقة ص ماء الزھر
ملعقة ص ماء الورد

من ابتسام زعبي

346

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/11070765
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17300003


طریقة التحضیرالمقادیر
 نحمص الطحین على النار لمدة خمس دقائق او مجرد أن نلاحظ1.

لونھ بدأ یتغیر، نبعده عن النار ونتركھ یبرد قلیلاً.
 نخلط النواشف مع بعض ونضیف زیت الزیتون والقزحة السائلة.2.

 نخلطھم مع بعض جیداً ثم نترك العجینة ترتاح قلیلا ریثما نحضر
الجوز.

 نفرم الجوز ونخلطھ مع السكر والقطر ونعود للعجینة نضیف علیھا3.
كوب الماء.

نخلط من جدید حتى تتكون لدینا عجینة مثل عجینة المعمول.4.

 نشكلھا دوائر ونحشوھا بالجوز وتخبز بالفرن على حرارة متوسطة5.
بین 20 إلى 25 دقیقة.

بعد ان یبرد المعمول نرش علیھ السكر البودرة.6.

معمول القزحة بالجوز

كوب ونصف طحین
1/2 كوب سمید ناعم

1/2 كوب سكر
3/4 الكوب زیت زیتون

كوب ماء دافىء
1/2 كوب قزحة سائلة

1/2 ملعقة صغیرة خمیرة 
فوریة

للحشو:
جوز مفروم 

2 ملعقة كبیرة  سكر
ملعقة كبیرة  قطر

سكر بودرة للوجھ (اختیاري)

hanadi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یغلى الیانسون في كوبین ماء ویترك حتى یصبح في حرارة الغرفھ.1.
تصفى حبوب الیانسون وتترك جانبا مع الاحتفاظ بماء الغلي.2.
 تخلط جمیع المقادیر السابقة معا مع اضافة حبوب الیانسون التي3.

صفیناھا.
 تعجن بماء الیانسون حتى نحصل على عجینھ متماسكھ لا تلصق4.

بالید وسھلة التشكیل.
 لا نتركھا لتختمر نبدأ فورا في تشكیلھا باستخدام مبشرة الخضار5.

بالضغط علیھا عكس اتجاه الفرزات.
تقلى مباشرة بزیت غزیر متوسط الحرارة.6.
تشرب بالقطر المعد مسبقا جیداً.7.
 القطر (كوبین سكر وكوب ماء وعصرة لیمون وعود قرفة تغلى8.

على نار متوسطة حتى یعقد).

أصابع زینب

كوبین سمید خشن
½ كوب حبوب الیانسون
ملعقة صغیرة حبة البركة

ملعقة صغیرة سكر
كوب طحین

½ كوب زیت نباتي
ملعقة صغیرة مسح خمیرة

Amani Karaja من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یسخن الحلیب مع التحریك.1.
یذاب النشا مع ١/٢ كوب ماء بارد ویضاف الى الحلیب الساخن.2.
 یطحن السكر مع المسكة ویضاف الى المھلبیة مع التحریك3.

المستمر.
 یضاف ماء الزھر ویسكب في أكواب مع ترك مسافة داخل الكوب4.

لوضع طبقة القمر الدین.
یسخن العصیر ویضاف الیھ النشا ویغلى حتى یتكثف.5.
 یسكب فوق المھلبیة وتترك حتى تبرد ثم توضع في الثلاجة، تؤكل6.

باردة.

مھلبیة مع قمر الدین

4 كوب حلیب
4 ملعقة كبیرة نشا

3 حبات مستكة مطحونة
ملعقة صغیرة ماء زھر
10 ملاعق كبیرة سكر

طبقة القمر الدین
2 كوب عصیر قمر الدین

2 ملعقة صغیرة نشا

Rania Alhamed من
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طریقة التحضیرالمقادیر
في مقلاة، بنسخن الزیت وبنضیف علیھ الشعیریة.1.
 بنقلبھا لیتغیر لونا ویصیر اشقر غامق. انتبھوا ممكن تنحرق2.

بسرعة.
 بنضیف ماء بس لمستوى الشعیریة. بنغطي المقلاة وبنتركھا على3.

 حرارة ھادئة لتستوي الشعیریة وتصیر طریة مع الانتباه لعدم نشفان
الماء تماما.

بنضیف السكر، جوز الھند والقرفة، وتقریبا كوب زیادة من الماء.4.

 بنحرك كل المكونات وبنغطي المقلاة كمان مرة لمدة ١٠ دقائق5.
 تقریبا على حرارة ھادئة أو بس لیعقدوا المكونات مع بعض ویتحول

السكر لقطر.
بنضیف ماء الورد، بنحرك كمان مرة وبنبعد المقلاة عن الحرارة.6.
 بنسكب ھذا الحلو البسیط الى كلھ نكھات رائعة بزبادي وبنقدمھ7.

سخن، مزیّن بزیادة جوز ھند وقرفة وفستق حلبي.

حلو الشعیریة بالسكر

2 كوب شعیریة
1 كوب سكر ابیض
1 م ك زیت نباتي

قلیل ماء لطبخ الشعیریة
3/1 كوب جوز ھند

2/1 م ص قرفة
1 م ك ماء ورد

للتزیین:
قرفة

جوز ھند
فستق حلبي 

GoMaMaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
ع إلى مكعبات متوسطة1.  یتم غسل الیقطینة وتنشیفھا، تُقشّر وتُقَطَّ

الحجم
 یتم تذویب الشبّة في الماء وتُنقع قطع الیقطین بالخلیط لمدة 2٢٤.

 ساعة. الشبّھ تحافظ على شكل وقوام قطع الیقطین. بعد ٢٤ ساعة،
یغسل الیقطین عدة مرات في ماء بارد

 یتم تحضیر القطر بغلي السكر والماء وإضافة عصیر اللیمون.3.
یضاف ماء الزھر في الاخر

 تضاف قطع الیقطین إلى القطر. تُترك قطع الیقطین على النار حتى4.
تغلي ثم یتم استوائھا على نار ھادیة حتى تمتص اغلب كمیة القطر

 خلال فترة الطبخ یتم اضافة بشر البرتقال وبشر الزنجبیل، یُترك5.
الیقطین لیبرد قبل إضافة المكسرات لھ ویخلط جیداً

 عندما تبرد الحلاوة، تضاف المكسرات، جوز الھند، القرفة والزبیب6.
لھ ویخلط جیداً

تحفظ في البراد في إناء مغطى.7.

تقدم باردة أو في حرارة الغرفة وصحتین.8.

حلاوة الیقطین او القرع

حبة یقطین متوسطة الحجم
6 ملاعق كبیرة من الشبّة، 
Alum باللغة الإنجلیزیة

للقطر:
6 أكواب سكر
3  أكواب ماء

ملعقة كبیرة عصیر لیمون

للتزیین:
بشر برتقالة 

بشر الزنجبیل (جنجر)
كوب جوز ھند

كوب لوز
1/2 كوب زبیب

كوب جوز (عین الجمل)
قرفة حسب الرغبة

من أمُ سلام
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نبدأ بتحضیر الحلاوة :1.
 -نضع كافة المكونات في طنجرة ذات قاعدة سمیكة على النار2.

 ونتركھ -بعد اول غلوتین- على نار متوسطة إلى ھادئة ساعة
 ونصف تقریبا او حتى نختبر الجزر ویكون بالطراوة والتماسك

المطلوب.
 نحضر العجینة بعجن كافة المكونات سویا مع الانتباه على عدم3.

 إضافة كمیة الماء دفعة واحدة. ھذه العجینة یجب ان تكون طریة
بعض الشيء ولا یھم إن كانت ملتصقة فسوف نغلفھا بالزیت.

نحضّر الزیت الغزیر في طنجرة عمیقة ونحمیھ.4.

نحضّر طبق مع ورق امتصاص الزیت جانبا.5.

 نحضّر صحن مبسط ونبقي الزیت النباتي جانبا لبلّ الیدین عند6.
الحاجة.

نبل الیدین بالزیت، نقطع العجین إلى كرات بحجم حبة الجوز7.

 ناخذ حبة ونرقھا على صحن مدھون بالزیت ونرقھا على شكل8.
دائري باطراف الاصابع ثم ننزلھا بالزیت برفق.

 نقلي كل وجھ بعد تقریبا ١٠-١٥ ثانیة بالزیت ولا نسمح باحمرار9.
الاطراف اكثر من اللون الذھبي.

نكرر العملیة حتى الانتھاء.10.

یقدم ساخنا مع حلاوة الجزر والف صحة وھنا.11.

حلاوة وزلابیة

مقادیر العجین (الزلابیة) :
4 كوب طحین

4 ملعقة كبیرة حلیب بودرة
1 ملعقة كبیرة خمیرة

4 ملعقة كبیرة حبة البركة
2 ملعقة كبیرة سكر

رشة ملح
1 2-1/2 كوب ماء للعجن

زیت نباتي للقلي الغزیر

مقادیر الحلاوة :
1 كیلو جزر مقطع اصابع 

طولیة
1 كیلو سكر

3/4 كوب ماء
1 ملعقة صغیرة ممسوحة 

ملح اللیمون (او عصیر 
لیمون)

 Fardos H من
Al-aghbar
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طریقة التحضیرالمقادیر
نضع الخمیرة بربع كوب ماء دافئ مدة خمس دقائق.1.
نخلط جمیع السوائل مع بعض.2.
 نخلط الطحین مع البیكینج باودر والسكر والكركم والملح ، نضیفھم3.

بالتدریج على السوائل.
نعجن مده عشر دقائق ، نترك العجینھ ترتاح ٣٥ دقیقة.4.
 نقطع العجینھ ،بالشكل اللي نحبھ أو المتعارف علیھ بكعكھ التمر5.

 المقدسیة ، نحشیھا بالتمر ، نخلیھا تتخمر ٤٠ دقیقھ بصینیھ مدھونھ
زیت او بورق الخبز.

 ندھن الكعك بالحلیب ونرش السمسم تخبز الكعكات في فرن محمى6.
 مسبقاً على درجھ حراره 200 مده 20 دقیقھ او الى ان تحمر

تماماً.

كعك بالتمر

كیلو طحین زیرو
كوبان من الحلیب الدافئ

كوب لبن زبادي
3 معالق طعام سكر

بیضتان
معلقھ صغیره بیكنج باودر

½ معلقة ملح
معلقھ طعام خمیره

ملعقة صغیره محلب
ملعقة صغیره كركم

سمسم للتزیین
تمر منزوع النوى 

رشة  قرفة 
رشھ  زیت زیتون
¼ كوب زیت نباتي

من شادیھ الیوسف 
Chadya El youssif

353

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/10794551
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/18549319
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/18549319


طریقة التحضیرالمقادیر
تسخین الحلیب والزبدة والسكر مع بعض.1.
.2ً  قبل غلیان خلیط الحلیب والزبدة.. نقوم بإضافة الطحین تدریجیا

والتحریك السریع المستمر بواسطة ملعقة خشبیة.
 بعد ما تتكون العصیده نضیف ملعقة كبیره من السمنة او الزبدة3.

 ونحركھا جیداً لنتأكد من ان العصیدة لا یوجد فیھا اي تكتلات
وتصبح ملساء.

 لتجھیز القطر منحتاج كوب سكر ونصف كوب ماء مع عصرة4.
لیمون صغیرة. نتركھ لحد الغلیان لمدة 10 دقائق فقط.

 آخر خطوة ھي صب العجینة في أطباق فردیة او طبق عائلي.  ومن5.
 ثم یتم تزیینھ بالقرفة والمكسرات والقَطِرْ حسب رغبتكم والف صحة

وھنا.

عَصیدة

2 كوب حلیب
كوب ونصف طحین

100 غرام زبدة أو سمنة 
حسب المتوفر عندكم

1 م/ك سكر
رشة ملح

مكسرات وقرفة للتزیین

للقَطِر (شربات) نحتاج الى:
كوب سكر

½ كوب ماء

من أنغام نجَمي
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طریقة التحضیرالمقادیر
تخلط جمیع المقادیر معًا في قدر ویوضع على نار متوسطة.1.
 یتم التقلیب للخلیط في ملعقة الشبك الى بدایھ الغلیان ثم نھدأ النار مع2.

الاستمرار بالتقلیب.
 في ھذه الأثناء ننقع الجوز واللوز والكاجو في ماء بارد مع إضافة3.

 ماء الورد لھ تقریبًا ١٠دقائق ثم یصفي من الماء تماما ونفلق اللوز
والكاجو وممكن نقطع الجوز الى أنصاف كذلك.

 بعد الاستمرار في التقلیب للخلیط وبعد ان اصبح غلیظ القوام نطفئ4.
 النار ونضع الكراویة في صحون التقدیم وتزین بالقلوبات جمیعا
حسب رغبة الفرد وصحة والف ھناء في ھاي الأجواء الجمیلة.

المغلي (كراویھ)

8 كوب ماء
1 كوب ونصف سكر

1 كوب رز مصري مطحون
3 ملعقة كبیرة  كراویة 

مطحونة
3 ملعقة كبیرة  قرفة ناعمة

للتزیین:
½ كوب  أنصاف لوز

كمیھ نصف كوب  من الجوز
2 ملعقة ك  أنصاف كاجو

½ كوب  فستق حلبي 
مجروش

جوز ھند (اختیاري)حسب 
الرغبة

2 ملعقة ك  ماء ورد

 Fadwa من
Mehdawi
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یمكنكم استخدام خلاط الكیك الكھربائي او خلط المكونات بواسطة1.

مشبك یدوي.
یخلط البیض والڤانیلا وبرش اللیمون مع بعض.2.
 یضاف السكر وتخلط المقادیر جیداً. ثم تضاف الزبدة المذوبة3.

تدریجیاً مع مراعاة الخفق باستمرار.
 یخلط البیكنج باودر مع الطحین المنخول ویضاف بالتدریج إلى باقي4.

الخلیط.
 تفصل العجینة إلى قسمین، ٢/٣ للطبقة السفلیة و ١/٣ لطبقة البرش5.

العلیا.
 تفرد عجینة الطبقة السفلیة في صینیة الخبز بالتساوي ثم تغطى6.

بطبقة من المربى.
 تبرش طبقة العجینة العلیا بواسطة مبرشة الأجبان وتفرد القطع على7.

سطح طبقة المربى حتى تغطي معظم الوجھ.
 تخبز صینیة المبروشة بفرن محمى مسبقاً على درجة حرارة 8١٨٠.

لمدة ٣٠-٣٥ دقیقة.
 توضع جانباً حتى تبرد ثم تقطع حسب الرغبة وتزین بالسكر9.

المطحون قبل التقدیم. صحتین وعافیة.

مبروشة

2 بیض بحرارة الغرفة
 1 ملعقة صغیرة معیاریة 

ڤانیلا
 1 ملعقة صغیرة معیاریة 

برش لیمون او برش برتقال
1/3 كوب من السكر
1 كوب زبدة مذوبة

1 ملعقة طعام معیاریة  بیكنج 
باودر

2 1/2 كوب طحین متعدد 
الاستعمالات

2 كوب مربى / تطلي أي 
نوع ترغبوه. انا استخدمت 

مربى السفرجل البیتي
3-2 ملاعق طحین، اذا لزم، 
لإضافتھ للعجینة التي ستبرش 

فقط المربى
سكر ناعم للتزین

من نادیة طملیھ
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المقادیر

الملولو او المطقطق او المطبق الفلسطیني

للعجینة:
3 أكواب طحین

رشة ملح
ملعقة كبیرة سكر

رُبع كوب  زیت نباتي
ماء دافئ للعجن حسب الحاجة

مقدار من زیت الزیتون لمد 
العجینة

من ابتسام زعبي

للحشوة:
1/2 كوب فول سوداني محمص
1/2 كوب كاشیو او لوز محمص

1/2 كوب جوز محمص
1/2 كوب سمسم محمص
2 ملاعق كبیرة جوز الھند

ملعقة كبیرة قرفة
رُبع كوب  سكر
ملعقة كبیرة فانیلا

للقطر:
 كوب  ماء 

 كوب  من السكر 
ملعقة صغیرة  عصیر لیمون 
ملعقة كبیرة  من ماء الورد
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طریقة التحضیر
 نضع مكونات العجینة (ما عدا الماء) ونضیف الماء بالتدریج (حوالي نصف كوب) ونعجنھا1.

 جیداً حوالي رُبع ساعة بالید كي تلین العجینة ویسھل مدھا ونقطعھا لسبع قطع ونبلھا جیداً في
الزیت ونغطیھا جیداً حدا بالنایلون ونتركھا ترتاح من نصف ساعة الى ساعة.

 نطحن المكسرات ناعم وخشن (درجتین من الطحن) ونضیف السكر والقرفة والفانیل وجوز2.
الھند ونخلط جیداً.

 بعد ان ارتاحت قطع العجین نحمي الفرن على 180 ، نمد كل قطعة بمساعدة زیت الزیتون3.
وبلطف شدید كي لا تتمزق قدر الامكان ومن كل الاطراف حتى تصبح شفافة.

 نضع في الوسط خطین متوازیین من الحشو ونقصھا بسكینة ونفصل بینھما ثم نبدأ بلفھا (مثل4.
الملفوف) على شكل اسطوانة.

 نلفھا على شكل حلزوني ونصفھا في وسط صینیة مدھون بالزیت ثم نبدأ بلف كل حبل حولھا5.
حتى انتھاء الكمیة وندھن وجھھا بالزیت وندخلھا للفرن حتى تاخذ لون ذھبي غامق.

نخرجھا من الفرن ونسقیھا بالقطر البارد المحضر مسبقاً وھي ساخنة وتزین حسب الرغبة6.

 لتحضیر القطر مسبقاً: نحرك الماء والسكر حتى الذوبان ثم نضعھم على النار ونتركھم لیغلوا7.
مدة ٨ دقائق ثم تضاف عصرة اللیمون والفانیلا ونطفىء.

الملولو او المطقطق او المطبق الفلسطیني
من ابتسام زعبي
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طریقة التحضیرالمقادیر
نخلط الحلیب والماء والنشا ونحركھم لیذوبوا.1.
نطبخھم عالنار لیجمد الخلیط ونسكبھم بصحن عمیق كبیر.2.
 للقطر: نكرمل السكر وبعدھا نضیف الماء ونتركھ یغلي لیسمك3.

نضیفلھ قطرات اللیمون ونتركھ یبرد.
 عند التقدیم نقطع البالوظة بصحون صغیر ونضیفلھا القطر4.

وصحتین.

بالوظة ابو نظمي

2 ك حلیب
2 ك ماء
4 م ك نشا

1 م ص ماء زھر

للقطر:
1 ك سكر
1 ك ماء

قطرات لیمون

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع عجینة الكنافة في وعاء متوسط غمیق وتقطع او تقص قلیلا1.

 لتكون بطول أقصر ثم نسكب علیھا كمیة الزبدة الذائبھ السائلھ
ونفركھا جیدا بالید حتى تتغطى جمیعھا بالزبدة.

 نجھز صینیة فرن دائریة مقاس 30 سم تقریبا و یكون لھا جوانب2.
 مرتفعھ قلیلا، نقوم بدھنھا بالزبدة جیدا وبكمیھ مناسبة وتدھن

الجوانب ایضا.
 نقوم بوضع 3/4 كمیة الكنافھ في الصنیھ و نرصھا جیدا بالید في3.

 قاع الصنیھ ونرفعھا على الجوانب ایضا، نضغط جیدا على الكنافة
لتتكون طبقة متماسكة.

 نضع القشطھ فوق الكنافھ و توزع جیدا, ثم نضع نوعین الجبن4.
(العكاوي مع الموزاریلا المبشور) و یوزع جیدا مع القشطة.

 اخیرا نضع ما تبقى من الكنافھ عىل خلیط الجبن و القشطة ونضغط5.
 بالید بشكل خفیف فقط.

 -تخبز بفرن محمى على درجة 180 حتى یبدأ لون الاطراف یتغیر6.
 یشقر ویصبح لونھا ذھبي جمیل. نطفي الفرن، واذا احتاجت تحمیر

 من الوجھ ممكن أن تشوى بالفرن من الاعلى(اي نشغل المشواة)
فقط لدقیقتین من اجل تحمیرھا من اعلى وننتبھ حتى لا تحترق.

 مباشرة وھي ساخنة نقوم بتسقیتھا بالقطر البارد او الشربات بكمیھ7.
 وفیرة نتركھا 10 دقائق بالصینیھ ثم تقلب بطبق واسع من اجل

التقدیم.. تزین بالفستق الحلبي و تقدم ساخنة. و الف صحھ وھنا.  

كنافة بالقشطة والجبن

300-250 غم عجینة كنافة
1/2 كوب زبدة مذابة

200 غم جبن عكاوي منقوع 
جیدا حتى یفقد ملوحتھ 
ومصفى تماما من الماء

200 غرام جبن موزیریلا 
مبشور

100 غم قشطة فریش
قطر او شربات خفیف

للتزیین:
فستق حلبي مطحون

Kitchen Maestro .... Nisreen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء ، نمزج جمیع المكونات ونخلطھا حتى یتم دمج كل شيء1.

جیدًا.
 في مقلاة على نار متوسطة ، نصب 2 ملعقة كبیرة من العجینة2.

ونطھیھا حتى تجف الحواف وسنلاحظ فقاعات تتشكل على السطح.
نغطي القطایف المطبوخ حتى لا تجف.3.
 نحشي القطایف بملعقة صغیرة من القشطة ونغلقھا من طرف واحد4.

ثم نغمسھا بالفستق الحلبي.
نقدم القطایف مع القطر.5.

قطایف عصافیري

1 كوب طحین
3 ملعقة صغیرة سكر

1 & 1/4 كوب +2 ملعقة 
كبیرة  ماء دافئ

1 ملعقة صغیرة كربونات
2 ملعقة صغیرة باكینغ باودر

1 ملعقة كبیرة ماء الزھر
1 ملعقة كبیرة ماء الورد

2 كوب قشطة
1/4 كوب فستق حلبي 

مطحون

Nadyas_cuisine من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في طنجرة عمیقة و بواسطة مضرب الشبك یتم خلط الماء و النشا و1.

السكر على البارد.
 یوضع الخلیط على نار متوسطة مع مراعاة تحریكھ باستمرار لحتى2.

یسمك الخلیط.
تتم اضافة ماء الزھر مع التحریك ویسكب الخلیط في أطباق التقدیم3.
 توضع ورقة من نبتة الصندلة على وجھ كل طبق وتغطى الاطباق و4.

توضع في الثلاجة لحین وقت التقدیم.
تزین الاطباق بالجوز المجروش و صحة و ھنا!5.

البالوزة او الھیطلیة بالنشا

1 كوب سكر
6 م ك نشا

1 م ك ماء زھر
4 كوب ماء

للتزیین:
أوراق نبتة الصندلة او 

العطرة 
جوز مجروش 

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نخلط المواد الجافة اولا، ثم نبدأ بالعجن حتى تتكون لدینا عجینة1.

طریة وملتصقة قلیلا.
 نغلفھا بالزیت النباتي، نقسمھا الى كرات صغیرة بحجم حبة الجوز،2.

ونتركھا لتختمر بالثلاجة لیلة كاملة في وعاء مدھون بالزیت الوفیر.
 نحضّر الحشوة بطبخ السمید والماء والسكر والمستكة سویا على نار3.

 ھادئة حتى تتفتح حبات السمید وینطبخ جیدا، عندما یصبح الخلیط
 سمیكا نسكبھ في بایركس واسع لیكون سمكھ لا یتعدى الأنش

والنصف ونتركھ لیبرد.
 ندخلھ الى الثلاجة لیبرد لیلة كاملة أیضا. في الیوم التالي، نخرج4.

العجین ونتركھ لیصبح بحرارة الغرفة.
 نسخن الزیت في قدر عمیق ونقطع حلاوة السمید الى مربعات5.

صغیرة.
 نرق العجین بالید على سطح مدھون بالزیت حتى تصبح رقیقة جدا،6.

نراعي عدم تمزیقھا.
نضع الحلاوة بالمنتصف ونغلقھا على شكل مربع7.
 نضغط علیھا قلیلا براحة الید ونقلیھا بالزیت الحار (على حرارة8.

متوسطة حتى تنضج ولا تحترق).
تقدم فورا مع رشة سكر بودرة.9.

تمریة نابلسیة

مقادیر العجین:
4 كوب طحین

2 ملعقة صغیرة سكر
1/4 ملعقة صغیرة خمیرة 

فوریة
ذرة  ملح

2 ملعقة كبیرة حلیب بودرة
1 2-1/2 كوب ماء حسب 

نوع الطحین
رشة زیت نباتي للعجین
زیت نباتي غزیر للقلي

الحشوة:
6-5 كوب ماء

1 كوب سمید وسط
6 حبات مستكة مطحونة

1/2 كوب سكر (ممكن اكثر 
حسب الحلاوة المرغوب بھا)

 Fardos H من
Al-aghbar

363

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/11042735
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/4726391
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/4726391


طریقة التحضیرالمقادیر
 نذوب الزبدة، في ھاون نضع السكر والمستكة ونطحنھم جیداً حتى1.

نحصل على بودرة.
 الیوم 1: في وعاء كبیر ، اخلطي السمید والزبدة المذابة والمستكة2.

 والمحلب باستخدام یدیك للجمع بین جمیع المكونات حتى تمتزج
 جیدًا وتشبھ الفتات الرطبة ، سیستغرق الأمر حوالي 10 دقائق.
 غطیھا بغطاء بلاستیكي (حتى لا یجف العجین) واتركیھا على

المنضدة طوال اللیل.
 الیوم 2: اصنعي حشواتك (أعرض علیك طریقة ملء التاریخ ھنا)،3.

 أضف الماء واللبن والخمیرة الفوریة واعجني العجینة بیدیك لبضع
 دقائق حتى تحافظ على شكلھا. یجب أن تكوني قادرة على تسطیح

العجینة في یدك وتماسكھا ولا تنھار.
 إذا كان جافًا جدًا ، فقومي بإضافة ملعقة كبیرة من الماء حتى یجتمع4.

العجین.
اخلطي مكونات العجوة معًا جیدًا حتى نحصل على مزیج ناعم.5.

(یتبع).

كعك عید الفصح بالتمر

مكونات العجین:
1 باوند سمید ناعم

كوب واحد او أصبعین من 
الزبدة الحلوة بدون ملح
1/4 كوب من الحلیب
1/4 كوب من الماء

1/2 ملعقة صغیرة من 
المسكة

1/2 ملعقة صغیرة من السكر
1/2 ملعقة صغیرة من 

المحلب
ملعقة صغیرة من الخمیرة

مكونات العجوة:
1 باوند من العجوة (التمر) 

المھروس
ملعقة كبیرة من الزبدة الذائبة

ملعقة صغیرة من القرفة
برش جوز الطیب الطازج

almondandfig من
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طریقة التحضیر
 باستخدام مقیاس ملعقة بسكویت tbls واحد یقسم العجینة إلى كرات ویوضع1.

جانباً على صینیة. غطي العجینة بلف بلاستیكي حتى تصبح جاھزة للاستخدام.
 العجوة: باستخدام نفس ملعقة واحدة تقیس مغرفة الآیس كریم (لا تملأھا) ، نرید2.

 أن یكون معجون التمر أصغر قلیلاً من العجین حتى یسھل لفھ. قسّم عجینة
 التمر إلى كرات وتوضع جانباً على صینیة وتغطى برفق بالتشبث حتى تكون

جاھزًا للاستخدام و حتى لا تجف.
 باستخدام الملقط الخاص بالكعك أو القوالب التقلیدیة قرصة حواف العجین في3.

 كل مكان. صنع أنماط الزخرفیة ولكن كما یحلو لك. لا تضغط عمیقًا وإلا فإنك
ستثقب العجینة.

 ضعي العجینة في راحة یدیك واسطحھا قلیلاً في قرص أكبر قلیلاً من ملء4.
 التاریخ. ضع كرة التاریخ في الوسط ولف العجینة من حولھا حتى لا ترى

 العجوة بعد الآن. لفي بین راحة یدیك مثل الكرة. تتسطح قلیلا واستخدام الجزء
الخلفي من ملعقة خشبیة أو إصبعك الصغیر وخلق ثقب صغیر في الوسط.

 سخني الفرن إلى 350 وضعي الكعك على ورق الزبدة، اخبزي كعك العجوة5.
 لمدة 10 دقائق. من غیر المفروض ان یأخذ الكعك لون غامق، دعیھم یبردوا
 تمامًا قبل تخزینھم. بشكل تقلیدي ، رشي مسحوق السكر الناعم مباشرة قبل

التقدیم.

كعك عید الفصح بالتمر
almondandfig من
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طریقة التحضیرالمقادیر
سخني الفرن إلى 180 وجھزي بعض الصواني للخبز.1.
 في وعاء كبیر اخلطي السكر والسمنة جیداً حتى یصبح المزیج2.

ناعماً.
أضیفي الطحین واخلطي حتى یصبح لدیك عجینة ناعمة ومرنة3.
 شكلي الغریبة كما تحبین. ھنا صممتھم في شكل دائري. ضعي حبة4.

فستق في الوسط.
 اخبزي الغریبة بالفرن لمدة 15-20 دقیقة فقط, حتى تصبح جامدة5.

وتبقى بیضاء اللون.

الغریبة الفلسطینیة بالفستق

2.5 كوب طحین
1 كوب سكر ناعم
(icing sugar) 
0.5 كوب سمنة

فستق حب

honeyiminthekitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
یعجن العجین جیدا ویترك لیرتاح ١٠ دقائق.1.
 یحضر القطر على النار ویترك لیبرد وتحضر الحشوة، یطحن2.

 الجوز ویضاف لھ القرفة وجوز الھند والسكر الناعم ومعلقة ماء
الورد ویترك جانبا.

 یقطع العجین لكرات صغیرة حوالي ١٤-١٦ حبة للكیلو، بحضر3.
 مزیج الزیت وزیت الزیتون والسمن المذاب، یمسح سطح العمل

والمَرق (نشابة) بخلیط الزیت.
 ترق كل قطعة بمساعدة الزیت بشكل رقیق جداً تحشى وتلف على4.

 شكل زھرة (قرنبیط) ویضاف الزیت على الوجھ و تشوى على فرن
 ٢٠٠ درجة مئوي حتى یصبح لونھ ذھبي یضاف لھ القطر البارد

ویقدم.

مطبق جوز

للعجینة:
1 كیلو طحین ابیض أو اسمر

1 م ك سكر
1 م ك ملح

1/2 كأس زیت زیتون
ماء دافىئ للعجین

الحشوة:
جوز + قرفة + جوز ھند + 

سكر ناعم
1 م ص ماء ورد

1/2 كأس زیت زیتون
1/2 كأس زیت ذرة
1 م ص سمن بلدي

للقطر:
كأس سكر 
كأس  ماء 

ملعقة صغیرة  عصیر لیمون

Jana Aljuneidi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نحمص الطحین حتى یصبح اشقر اللون. من الضروري تحریك1.

الطحین باستمرار حتى لا یحترق.
نترك الطحین و السمسم حتى یبرد.2.
 نضیف زیت الزیتون و نفركھ باطراف الاصابع حتى یتشربھ3.

الطحین.
 نضیف دبس الخروب و نخلطھ حتى نحصل على عجینة دبقة بعض4.

الشيء.
 اذا كان المزیج غیر متماسك نضیف القلیل من دبس الخروب و اذا5.

كان دبق جداً نضیف القلیل من الطحین.
ندھن ایدینا بزیت الزیتون و نكور الخلیط على شكل كرات صغیرة.6.

بسیسة الخروب

كوب طحین اسمر
⅓ كوب دبس خروب

½ كوب سمسم محمص
⅓ كوب زیت زیتون

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 وضع القمح في قدر وغمره تماما بالماء ووضعھ على نار متوسطھ1.

 الى الاستواء وذلك بفحص الحبھ اذا فتحت القشرة عنھا وتذوقھا مع
 ملاحظة عدم طھیھ كثیر جداً لتبقى الحبھ كاملھ الشكل ولیست

مخبصة.
 ملاحظھ اذا القمح مراد استوائھ بشكل سریع ممكن نقعھ من اللیل2.

وطھیھ في ھذه الحالھ لن یأخذ وقت طویل.
 یوضع في أطباق مناسبھ بعد الاستواء للتقدیم ویوضع فوق الطبق3.

 قطرات من ماء الزھر وثم یزین بكل المكسرات المفضلة ویقدم بارد
أو ساخن حسب الرغبة.

السنونیة

1/2 كیلو قمح بالقشرة
2 لتر ماء للسلق تقریبًا

ماء زھر

مكسرات الزینة: 
الكمیة حسب الرغبة

لوز
جوز
كاجو

فستق حلبي
قضامة ملونھ
سكریات ملونھ

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء غمیق وكبیر نخلط بالید الطحین, الحلیب, البیض والسمن1.

 والزیت والخمیره حتى تتجانس المكونات جیداً مع بعضھا. یفرك
فركا بالید حتى یمتص الطحین كل السوائل.

 نضیف الیانسون و الشومر والماء الفاتر ویفرك بالید حتى تتكون2.
 لدینا عجینة لینة و طریة القوام. نمسك كمیھ صغیرة من العجینھ و
 نحاول تشكیلھا بشكل كره, اذا لم تكن متماسكة نقوم باضافة بخات
 من الماء الفاتر بشكل تدریجي مع الفرك بالید. (یجب اضافة الماء

بشكل بخات او یرش بشكل خفیف كل مرة).
 تقطع العجینھ الى كرات متساویة الحجم وتترك جانبا على صینیة3.

 لترتاح 10 دقائق. تحضر حشوة التمر وتقطع بشكل كرات صغیرة
 الحجم ثم تفرد كل كرة بشكل اسطواني طویل او بشكل خیوط و

تترك جانبا. یحمى الفرن على 180 درجة مئویة.
 نأخذ كل كرة عجین و تفرد ایضا بشكل طولي و تحشى بالتمر و4.

 تغلق جیداً بشكل اسواره او حلقة. ترتب الكعكات على صینیة الخبز
 و تخبز بالفرن المحمى مسبقا حتى تحمر من الاسفل ثم یحمر الوجھ
 من الاعلى لتاخذ لون جمیل. تترك لتبرد على الصینیة ثم تنقل الى

طبق التقدیم والف صحة وعوافي.

كعك الحلق الفلسطیني

1 كیلو طحین
1 كوب سمنة ذائبة دافئة

1 كوب زیت نباتي
1 كوب حلیب بودرة

1 بیضة
1 ملعقة صغیرة خمیرة او 

بیكینغ باودر
1 ملعقة صغیرة شمر 

مطحون
1 ملعقة صغیرة یانسون 

مطحون
حبة البركة (اختیاري)

1 ملعقة صغیرة من دقة 
الكعك تضاف لحشوة التمر

1/2 كوب ماء فاتر للعجن 
(ممكن اكثر او اقل) حسب 

نوع الطحین المستخدم
الحشو : 

كیلو معجون التمر المطحون
قلیل دقة الكعك 

قلیل  من زیت الزیتون لیبقى 
طري

Kitchen Maestro .... Nisreen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یحمص السمسم و القزحة معاً في صینیة بالفرن ثم یطحنوا معًا1.

لدرجة النعومة.
 نخلط جمیع المقادیر معًا بالماء الى ان نصل بأن یصبح الخلیط2.

 طري نوعا ما ثم نضع ملعقھ طحینھ في الصینیھ (یمكن عمل مقدار
 صینیتین) لندھن جمیع الصینیھ ونصف الخلیط بالصینیة ویرق بالید

 للتجانس ونقطع بسكین حاد الشكل المطلوب ونزین في أنصاف
 اللوز ویترك یختمر ١/٢ساعھ تقریبًا ثم یوضع بالفرن متوسط

الحراره الى ان تستوي القزحة.
 في ھذه الأثناء یحضر القطر بالمقادیر لكي یبرد تماما قبل استواء3.

صینیة القزحة.
 عند تمام الاستواء نخرج الصینیة من الفرن وتسقى بالقطر البارد4.

لدرجة الحلاوة المطلوبة حسب الذوق وصحة والف عافیة.

صینیة القزحة

2 كوب طحین
2 كوب سمید خشن

1 كوب سمسم
1 كوب قزحة (حبة البركة)

1 كوب خلیط من زیت 
زیتون+مازولا

م ك خمیره
1 لتر تقریبًا  ماء دافئ

1 م ك طحینھ
أنصاف  لوز للتزیین

مقادیر القطر:
2 كوب سكر
1 كوب ماء

عصیر نصف لیمونھ
قطرتین ماء ورد اختیاري

Fadwa Mehdawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لتحضیر القشطة، ضعوا 3 لترات من الحلیب الطازج في قدر كبیر1.

على نار متوسطة.
 عندما یدفأ الحلیب، أضیفوا إلیھ 9 ملاعق كبیرة من الخل، وحركوه2.

فوق نار متوسطة حتى یبدأ بالروبان.
 استعملوا مصفاة صغیرة لإزالة القشطة التي ستُستعمل مع الكریمة3.

 لاحقاً، وضعوھا في مصفاة أكبر فوق وعاء للتصفیة جیداً، ثم
اتركوھا جانباً لتبرد قلیلاً.

 في ھذا الوقت وفي قدر آخر، امزجوا لتر من الحلیب الطازج مع4.
النشا والسكر وحركوھم جیداً.

 ضعوا ھذا المزیج على نار متوسطة واستمروا بالتحریك حتى5.
تصبح كثیفة. ستدركون أنھا كثیفة عندما تغطي قاع الملعقة تماماً.

أضیفوا ماء الورد وماء الزھر وقلبوھا للمزج.6.

 ارفعوھا عن النار وضعوا المزیج الكثیف في خلاط. أضیفوا القشطة7.
 التي وضعت جانباً فوق المزیج في الخلاط واخلطوھا معاً حتى

تصبح ناعمة.
 قد یبدو المزیج سائلاً ولكن ھذا عادي. ضعوا المزیج في حاویة8.

محكمة الإغلاق وغطوا وجھھا بالبلاستیك لكي لا یجف وجھھا.
(یتبع)

عیش السرایا

14 خبز توست
2 كوب سكر
1/2 كوب ماء
عصرة لیمون

ملعقة صغیرة ماء زھر
ملعقة صغیرة ماء ورد

مكونات القشطة:
3 لتر حلیب طازج

9 ملاعق كبیرة خل أبیض
1 لتر آخر حلیب طازج

1 كوب نشا
1/2 كوب سكر

ملعقة صغیرة ماء ورد
ملعقة صغیرة ماء زھر

Suad Shamma من
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طریقة التحضیر
ضعوھا في الثلاجة لمدة 5 ساعات أو خلال ساعات اللیل.1.
 لطبقة الخبز، قطعوا حواف أو أطراف التوست ثم اھرسوه في الخلاط حتى یصبح مثل2.

الفتات وضعوه جانباً.
 في وعاء أضیفوا السكر والماء واللیمون، اخلطوا المزیج ثم ضعوه على نار عالیة حتى3.

یغلي.
 عندما یبدأ المزیج بالغلیان، احسبوا 3 دقائق، ثم اخفضوا النار إلى أقل حرارة وخذوا4.

كوب واحد من المزیج جانباً.
 ضعوا ھذا الكوب في وعاء صغیر آخر على نار متوسطة-عالیة وحركوه باستمرار5.

حتى یتكرمل ویصبح لونھ بني ذھبي.
عندما یتكرمل رجعوه فوق المزیج الأول وحركوه جیداً.6.
ارفعوا عن النار وأضیفوا ماء الورد وماء الزھر.7.
 صبوه فوق فتات الخبز واخلطوا حتى یصبح لون الخبز بني ذھبي وأفردوا في قاع8.

الصحن.
أضیفوا فوقھ القشطة، وزینوھا بالمكسرات. یقدم الطبق مع قطر.9.

عیش السرایا
Suad Shamma من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقوم بتحمیص السمید من غیر اي زیت أو زبدة في المقلاة حتى1.

یصبح لونھ ذھبیا.
 عندما نصل لدرجة اللون المطلوبة نضیف القطر ونواصل2.

 التحریك، وھنا نرید ان ننتظر حتى تتفتح حبات السمید، اذا كان
 الخلیط مذاقھ مناسب لا نضیف الماء ، إذا أردنا تخفیف كمیة السكر

نضیف القلیل من الماء.
 القطر عبارة عن ١ و١/٢ سكر یضاف لھا كوب ماء ثم تحرك،3.

 نضعھا على النار من غیر تحریك حتى یتم الغلیان ویذوب السكر،
نضیف عصرة لیمونة ونطفىء النار.

 بعد ان تتفتح حبات السمید، نضیف جبنة الموزاریلا والجبنة4.
البیضاء ثم نحرك، نطفىء النار وبھذا تكون جاھزة للأكل.

ننقلھا على صحون التقدیم ونزینھا باللوز المقلي.5.

حلاوة السمید

1 كوب سمید ناعم
3/4 كوب قطر ممكن أكثر 

أو أقل حسب الرغبة
قطع صغیرة جبنة بیضاء 

نابلسیة محلاة مقطعة
50 جرام زبدة

1/2 كوب جبنة موزاریلا
لوز مقلي للزینة

قلیل ماء حسب الحاجة

للقطر:
1 كوب و1/2  سكر

كوب ماء
عصرة لیمونة

Shatha alHussieni من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقلب الكسكس بالسمنة دون ان یتغیر لونھ ونضیف لھ ثلث كوب ماء1.

مبدئیا ونقلب ونضیف ماء إضافي بالتدریج ان احتاج.
نغطي القدر ونترك حبات الكسكس تتھدى وتتفتح على ھدوء2.
یقدم ساخنا باضافة السكر لمن یحب ورشة فستق إختیاري.3.

المبسبس

كوب كسكس ناعم جداً
م ك سمنة بلدیة

1/3 كوب ماء مبدئیا
1/2 كوب ماء

من مطبخ لك ��الماسة��
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طریقة التحضیرالمقادیر
بالخلاط الكھربائي یضاف الماء ثم باقي المواد الناشفة.1.
تخلط المكونات حتى یتكون خلیط لزج. تقریباً 2-3 دقائق.2.
یترك الخلیط یرتاح بالخلاط لمدة ربع ساعة على الأقل.3.
 تسخن مقلاة ذات طبقة غیر لاصقة على نار متوسطة حتى یحمى4.

سطحھا.
 في البدایة، یتم صب أقراص القطایف لتجربة الحرارة واللزوجة.5.

 إذا كان الخلیط كثیف قلیلاً یضاف إلیھ ملعقة او ملعقتین من الماء
 ویخلط. تعدل درجة حرارة المقلاة حتى الحصول على لون القطایف

المناسب.
 یتم صب باقي الخلیط بالتدریج. القطایف یكون جاھز عند اختفاء6.

الفقاعات من سطحھ. توضع أقراص القطایف جانباً حتى تبرد.
 یتم حشیھا حسب الرغبة (جوز، جبنة أو قشطة) ویضغط علیھا بعد7.

 الحشي جیداً لإغلاقھا بإحكام. تحفظ حبات القطایف في أكیاس
مخصصة للفریزر وتفرز حتى الحاجة.

 یتم قلي حبات القطایف بزیت نباتي غزیر حتى یأخذ اللون الذھبي8.
ومن ثم یغطس بالقطر ویقدم ساخناً وصحتین وعافیة.

قطایف

3 كوب معیاري ماء فاتر
2 كوب معیاري طحین

1/2 كوب معیاري سمید 
ناعم

2 ملعقة كبیرة معیاریة سكر
2 ملعقة كبیرة معیاریة بیكنج 

باودر
أفكار لحشوة القطایف:

حشوة الجوز:
جوز مطحون خشن 
القلیل من  جوز الھند

القلیل من القرفة
القلیل من كبش القرنفل

یمكن إضافة الزبیب أو قطع 
صغیرة من التمر
رشة من ماء زھر

حشوة الجبنة:
جبنة عكاوي حلوة أو 

موزاریلا طازجة مقطعة أو 
مبروشة

قلیل من القرفة
رشة خفیفة من ماء الزھر

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نضع كل المقادیر سویا ثم نبدأ بالعجن بالماء بإضافتھ بالتدریج مع1.

العجن المستمر الى ان نحصل على عجینھ متماسكھ ودبقھ قلیلا.
نمسحھا بالقلیل من زیت الزیتون ونبقیھا حتى تختمر ساعة.2.
 بعد مرور الساعھ، نضع القلیل من زیت الزیتون على الید ونشكل3.

اقراص ونرتبھا في صینیة الخبز.
 ندخلھا الفرن مسبق التسخین على حرارة 200 مئویة لمدة من ربع4.

الى ثلث ساعة حتى تتحمر قلیلا من اسفل.
 ونحمرھا من اعلى.5.
نقدمھا مع الشاي بالنعناع او الحلیب وصحة وھنا.6.

البسیسة

2 كاس طحین قمح
1 كاس طحین ابیض

3/4 كاس سكر
1/2 كاس زیت زیتون

م ص خمیره
فنجان قھوة سمسم محمص

فنجان قھوة حبة البركة 
محمصھ

فنجان قھوة یانسون محمص
كوب الى كوب الا ربع  ماء 

دافئ

Rula Sawalha من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء نضع جمیع المكونات الجافة مع السمنھ ونبسھم مع بعض1.

ثم نضیف الماء حتى تصبح عندنا عجینة لینھ نتركھا ترتاح قلیلا.
 في صینیھ مدھونھ زیت وطحین نفرد خلیط العجین بشكل متساوى2.

وندخلھا فرن محمى مسبقا على 200 لمدة ربع ساعة حتى تنشف.
 نخرجھا من الفرن تترك حتى تبرد تماما ثم تكسر وتطحن بخلاط3.

كھربائى حتى تصبح مثل الفتات.
 بعدھا تنخل وتصبح جاھزة لكى تستخدم ممكن الاحتفاظ فیھا بأكیاس4.

محكمة الإغلاق في الفریزر وتستخدم عند الحاجة.
 لعمل الكنافھ بنجیب صینیھ بندھنھا سمنھ وبنرش عجینھ الكنافھ5.

 علیھا بشكل متساوي بعدھا بنضیف الجبنة وبنحطھا على عین الغاز
 وبنضل نلف بالصینیة حتى تتحمر الأطراف بعدھا تقلب على
 صینیة او صحن التقدیم ویضاف القطر وتزین بالفستق الحلبي

صحة وھنا.

الكنافة النابلسیة الناعمة

لعمل عجینة الكنافة الناعمة 
نحتاج:

كوب طحین
1/4 كوب سمید خشن

كوب ماء دافئ
ملعقتین كبار نشا

ملعقتین كبار حلیب بودرة
رشھ ملح

ملعقة صغیرة بیكنج باودر
1/2 ملعقة صغیرة كربونات 

الصودیوم
صبغھ برتقالى اختیاري
1/4 كوب سمنھ مذابھ

الحشوة:
جبنة بیضاء محلیة مع 

موزاریلا
قطر

jamileh من

378

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/11042373
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/18708818


طریقة التحضیرالمقادیر
نكسر عیدان القرفة و ننقعھا بالماء لمدة نصف ساعة.1.
 نضیف القرفة المطحونة و نغلي المزیج على نار ھادئة مدة 220.

دقیقة.
یقدم مزینا بالمكسرات و جوز الھند.3.

مشروب القرفة الاینر

100 غم قرفة عیدان
4 كوب ماء

ملعقة صغیرة قرفة مطحونة
جوز محمص أو لوز محمص 

او جوز ھند للتزیین

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
نخلط جمیع المقادیر ما عدا المستكة بالمضرب الیدوي.1.
تُوضع الطنجرة على النار مع التحریك المستمر لحد الغلیان.2.
عند الغلیان نضیف المستكة ونحرك لمدة ٥دقائق على نار متوسطة.3.
 تُسكب في طبق التقدیم وھي ساخنة ثم تُترك حتى تبرد بحرارة4.

الغرفة ثم تُوضع بالثلاجة على الأقل ساعتین.
 للزینة : استخدمت جوز ھند مبروش خشن وفستق حلبي وورد5.

جوري.

المھلبیة

4 كوب حلیب أو أنا بستعمل 
2 كوب حلیب و2 كوب 

كریمة
5 م ك نشا
4 م ك سكر

5 حبات مستكة مطحونة مع 
م ك سكر

للزینة: 
جوز الھند مبروش

فستق حلبي
ورد جوري

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقوم بتحضیر المھلبیة بإذابة ملعقة كبیرة من النشا في كوب الحلیب1.

 ووضعھ المزیج على نار ھادئة ثم نضیف السكر نحرص على
التحریك باستمرار.

 عند غلیان الحلیب، نضیف قطرات من ماء الزھر مقدار ملعقة2.
صغیرة، والمستكة المطحونة.

 نرفع المزیج من على النار ونقوم بسكبھ وھو ساخن طبقة صغیرة3.
في الأطباق المعدة، ونتركھ لیبرد على الأقل مدة ساعة.

 نبدأ بتحضیر مھلبیة البرتقال بتحضیر كوب من عصیر البرتقال4.
ومزجھ مع ملعقة كبیرة من النشا في إناء الطھي.

 یوضع المزیج على نار ھادئة ویضاف ملعقتین من السكر مع5.
الاستمرار بالتحریك.

حتى یبدأ المزیج بالغلیان ویكون متماسك.6.

نضیف المزیج إلى أطباق المھلبیة المعدة سابقا ویترك لیبرد.7.

عند التقدیم نقوم بتزیینھا بالفستق الحلبي والف صحة وعافیة.8.

مھلبیة برتقال

كوب حلیب
ملعقة كبیرة نشا

كوب عصیر برتقال طازج
2 ملعقة كبیرة سكر

قلیل ماء زھر
رشة مستكة مطحونة حسب 

الرغبة
الفستق الحلبي, للتزیین

Canelamint من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لعمل الطبقة البیضاء: في طنجرة تیفال نضع الحلیب والسكر والنشا1.

ونخلطھم جیداً بواسطة مضرب الشبك لحتى یذوب السكر والنشا.
 نضع الطنجرة على نار متوسطة مع التحریك المستمر حتى یسمك2.

الخلیط. نضیف المسكة مع التحریك ونضع الطنجرة جانبا.
 نسكب المھلبیة حتى المنتصف في صحون التقدیم ونتركھا لكي تبرد3.

مدة نصف ساعة قبل عمل الطبقة الثانیة.
 لعمل الطبقة الحمراء: في طنجرة عمیقة نضع الدبس والماء والنشا4.

ونحرك جیداً. ممكن اضافة القلیل من السكر اذا كان الخلیط بحاجة.
 نضع الطنجرة على نار متوسطة مع التحریك المستمر حتى یسمك5.

الخلیط.
نسكب طبقة مھلبیة الدبس فوق طبقة مھلبیة الحلیب.6.
 نترك الاطباق جانبا حتى تبرد قبل التقدیم او توضع في الثلاجة مع7.

مراعاة تغطیتھا بالبلاستیك الغذائي وصحة وھنا.

حمرًا و بیضا

لطبقة مھلبیة الحلیب نحتاج:
2 كوب حلیب
4 م ك سكر
3 م ك نشا

رشة صغیرة مستكة مطحون 
ناعم

لطبقة مھلبیة الدبس نحتاج:
1/2 كوب دبس عنب

1 كوب ماء
2 م ك نشا

مرات نحتاج نشا اكتر او اقل 
حسب نوع النشا المستخدم

Nivin من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 یضاف السمن إلى الطحین ویعجن جیداً. العجینة رح تكون طریة1.

جداً لكن متماسكة. توضع في الثلاجة لمدة ٣٠ دقیقة.
یخلط السكر مع الماء والقطر ویحرك جیداً حتى یذوب تماماً.2.
 تدق ١/٨ ملعقة صغیرة من المستكة مع ١/٨ ملعقة صغیرة من3.

السكر وتضاف إلى محلول السكر ویحرك جیداً.
 یسكب محلول السكر فوق العجین البارد بالتدریج وتعجن جیداً لمدة4.

 ٥ دقائق على الأقل. العجینة رح تكون طریة جداً بس مھم كثیر
 نستخدم كل المحلول. بعد عجنھا تماما یتم اضافة ملعقة إلى ملعقتین

 زیادة من كمیة الطحین الاضافي وتعجن حتى تتماسك. توضع
بالثلاجة مرة أخرى لمدة ٣٠ دقیقة.

 یفرك السمسم مع السكر والماء والقطر ویفرد على سطح مستوي5.
(یتبع)

البرازق

250 غرام طحین متعدد 
الاستعمالات

125 غرام سمنة. انا بستخدم 
سمنة حیوانیة

1/2 كوب سكر
1/4 كوب ماء

2 ملعقة طعام قطر بارد
1/8 ملعقة صغیرة مستكة
1/8 ملعقة صغیرة سكر
3/4 كوب فستق حلبي 

مطحون خشن
1/4 كوب إضافي طحین اذا 
لزم الأمر وایضاً لمد العجین

خلطة السمسم: 

200 غرام سمسم محمص
1 ملعقة طعام سكر

1 ملعقة طعام  ماء بارد
1 ملعقة طعام  قطر بارد

من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیر
یفرد الفستق الحلبي ایضاً على سطح مستوي.1.
 حتى یسھل تقطیع العجینة، نبدأ برش قلیلا من الطحین ثم تقطع العجینة الى اقراص صغیرة. تكبس الأقراص2.

في الفستق الحلبي من الجھة الأولى مع مراعاة الضغط علیھا قلیلاً.
من ثم تكبس الأقراص من الجھة الثانیة بالسمسم مرتین مع الضغط علیھا بحذر لفردھا اكثر.3.
یصف البرازق في صینیة الخبز المجھزة مسبقاً بورق الزبدة.4.
 تخبز في فرن محمى مسبقاً على درجة حرارة ١٨٠ لمدة ١٠ دقائق. یتم التشیك علیھا ومن ثم اضافة بضع5.

دقائق أخرى اذا لزم الأمر، او حتى تأخذ اللون المناسب. تترك جانباً حتى تبرد تماماً قبل التقدیم.
صحتین وعافیة.6.

البرازق
من نادیة طملیھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 بقطع الخبز قطع صغیرة وبحمره بالمقلاة مع زیت الزیتون بیعطیھ1.

 قرشة لذیذة (ھاي الخطوة من عندي لاني بحبھ مقرمش الوصفة
العادیھ خبز بدون تحمیصھ بنضیف علیھ الدبس والزیت)

اضیف الدبس للخبز المحمص.2.

 احركھم بإیدي وبخلیھم یتجانسوا ویختلطوا (لھون الوصفھ الاصلیھ3.
كتیر سھلة وسریعھ ولذیذة).

 بعملھم على شكل كرات وبزینھم بحبة البركة والسمسم ھاي الخطوة4.
اختیاریة.

وھیك شكلھم في التقدیم.5.

كرات دبس العنب

كوب من دبس العنب
1/2 كوب زیت زیتون

رغیفین خبز طابون بحجم 
صغیر او خبز عادي

للزینة:
 حبة البركة وسمسم (ممكن 

نستغني عنھم)

Ranya's Kitchen من
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طریقة التحضیرالمقادیر
تعجن مكونات العجین وتترك لترتاح من ٥ الى ٦ ساعات.1.
تقطع وتوضع في طبق مدھون بكمیة وفیرة من الزیت النباتي.2.
 بعد ان ترتاح العجین تفرد القطع ببل الید اثناء الفرد بقلیل من الزیت3.

ومدھا من جمیع الأطراف وتقطیعھا.
تحشى القطع بوضع الحشوة بوسط العجین المشكل على شكل مربع4.
تثنى من الاطراف على شكل ظرف بریدي.5.
تخبر في فرن محمي مسبقا من اسفل ثم تحمر من الاعلى.6.
 یجھز القطر او الشربات بغلي كأس من السكر مع كأس من الماء7.

حتى یتسبك ویصبح كثیف باضافة عصرتین من اللیمون.
یقدم ساخن مع رشة قرفة على الوجھ وصحتین وعافیة.8.

مطبق الجبنة والجوز

كیلو طحین ما یعادل 6 كوب 
طحین

2ونص كوب  ماء دافئ 
للعجین

1/4 م ص بیكربونات 
الصودیوم

1/4 كوب زیت نباتي
2 م ص ملح

كیلو جبن عكاوي محلى
1/2 كیلو جوز مدقوق مع 
سكر وقرفة و رشة ماء زھر

sawsan abueljubain من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 في وعاء نضیف السمید مع الطحین والمحلب والمستكھ ونضیف1.

 علیھم السمنھ السایحھ بتكون دافیھ وبنبسھم بأطراف الأصابع حتى
 تغلغل السمنة بكل حبات السمید ونتركھم من یوم لیومین وكل فتره

بنرجع بنبسھم.
 بعدھا بنضیف الحلیب والسكر والخمیرة والماء یضاف بالتدریج و2.

 تعجن بخفة من فوق لتحت حتى تتكون عندنا عجینھ متماسكھ.
نختبرھا نعمل كره من العجین ونشكلھا إذا لم تتشقق تكون جاھزه.

 یفضل تجھیز الحشوات من قبل نحتاج تمر نوعیھ جیدة ونضیف3.
 علیھ بھارات الكعك والقلیل من الزیت حتى یبقى طري یعجن التمر

ویكور الى كرات أصغر من حجم كرات العجین بقلیل.
 قبل الانتھاء من المعمول یسخن الفرن على اعلى درجة ثم توضع4.

الصواني بالفرن وتخفض درجة الحرارة الى متوسطة.
 توضع صینیة المعمول في الفرن وكل خمس دقائق نلف الصینیة5.

 حتى تتحمر جمیع الجھات بعدھا نضعھا على الشواي من فوق حتى
تأخذ لون بسیط.

 نخرجھا من الفرن تترك لتبرد قلیلا اذا اردنا إضافة سكر بودرة في6.
ھذه المرحلة.

 بعد ما یبرد المعمول یخزن في علب محكمة الإغلاق یفضل ان لا7.
 نضع شئ تحتھ حتى لا تتشرب الدھن.ملاحظة ممكن وضع بھارات

الكعك مع السمید والطحین عند بسھم أتمنى أن تنال إعجابكم.

معمول السمید

كیلو سمید ناعم
كوب طحین

كوبین سمنة وممكن تخلط مع 
زبده

ملعقة كبیرة محلب
ملعقھ صغیره مستكھ

1/2 كوب حلیب بودرة
3 معالق سكر

1/2 معلقھ صغیره خمیره
ماء دافئ للعجن ممكن إضافھ 

ماء ورد او زھر مع الماء
 بھارات الكعك:

شمر
ینسون
قرفة

القلیل من الزیت

jamileh من
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طریقة التحضیرالمقادیر
نخلط كل المقادیر عدا الماء زھر في طنجرة.1.
 نطھو المقادیر مع التحریك على نار متوسطة حتى یثقل المزیج.2.

 ویصل للغلیان عندھا نخفض الحرارة الى ھادئة ونستمر بالتحریك
لدقیقتین ونطفىء النار.

نضیف الماء زھر ونحرك.3.

 نصب المزیج في صینیة بحیث یكون سمكھ ١سم الى ٢ سم ونتركھ4.
لیبرد ثم نضعھ في الثلاجة.

تقطع وتقدم بالعافیة.5.

كریزة او حلاوة سمید

كوب سمید
كوب سكر

4 اكواب ماء
ملعقة كبیرة ماء زھر 

(اختیاري)
2 حبة مستكة مطحونة مع 

ملعقة صغیرة سكر
بضع نقاط من صبغة غذائیة 

حمراء (اختیاري)

من سوسن أبوفرحة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 اولا ننقع الارز في ماء بارد لمدة نصف ساعة وھذا ویساعد على1.

النضج بسرعھ.
 نصفي الأرز من ماء النقع ثم نضیف 3 كوب ماء للسلق مع عود2.

قرفة ویرفع على النار.
 بعد ان ینضج الرز نضیف الحلیب و نترك مقدار نصف كوب منھ3.

لیخلط مع النشاء لاحقا.
 یترك الحلیب والرز على النار لیغلي مدة 10 دقیقة تقریبا ثم نخلط4.

 النشا مع الحلیب البارد ثم یضاف مباشرة الى الرز والحلیب ویحرك
بسرعة ثم یترك 2 دقائق لیغلي.

 اخیرا نضیف ماء الزھر ویقدم ساخن او بارد مع التزیین حسب5.
الرغبة.

رز بحلیب او بحتة

كوب رز مصري (حبة 
قصیرة)

2 كوب ماء للنقع
3 كوب ماء لسلق الأرز

عود قرفة
6 كوب حلیب او (6 كوب 

ماء+12 ملعقة حلیب بودرة)
3/4 كوب سكر

ملعقتین كبار ماء زھر
2 ملعقة كبیرة نشا

للتزیین:
قرفة مطحونة

جوز الھند واي نوع مكسرات

(im arwa) Asmaa من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقوم بغسل الأرز ونضعھ في وعاء مع ٥ كوب حلیب و الفانیلیا1.

ونحرك باستمرار على نار ھادئة.
یترك على الغاز لمدة ٢٠ دقیقة.2.
بعد نضج الأرز نضع السكر وبرشة البرتقال وعصیر البرتقال3.
 یوضع في صحون التقدیم ویغطى بشكل مباشر و ملاصق للأرز4.

حتى لا یتكون طبقة على الأرز.
قبل التقدیم یمكن إضافة حبات البرتقال مع برش البرتقال للتزیین.5.

رز بحلیب مع البرتقال

1 كوب من الأرز المصري
5 كوب من الحلیب قلیل 

الدسم
عصیر برتقالة كاملة
1/2 كوب من السكر

1 ملعقة صغیرة من الفانیلیا
برشة برتقالة

chef Majida Nasrawi من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 لتحضیر القطر: تُوضع المكونات في قدر على النار ثم نقوم بتحریك1.

السكر والماء جیداً إلى أن یذوب السكر.
 عند الغلیان نتركھ 10 دقائق على نار ھادئة ثم نضیف عصیر2.

اللیمون أو شریحة من اللیمون و نطفئ النار.
 لتحضیر الكنافة : تقطع الكنافة قطع صغیرة ونفكھا عن بعضھا ،ثم3.

نذیب السمنة ثم نسكبھا على الكنافة ونخلطھا جیداً.
 نضع السمنة في الصینیھ ثم نضع طبقة الكنافة فوقھا و نضغط جیدآ4.

 ثم نضع فوقھا طبقة الجبنة وتُغطى بسدر حجمة أكبر ثم تُوضع على
 نار ھادئة لمدة ٨ دقائق مع لف الصینیة بشكل المستمر على النار

حتى تتحمر الكنافة من جمیع الجھات.
نقلب السدر على السدر الآخر بحیث تصبح الجبنة من الأسفل5.
 یُسكب القطر الساخن علیھا ونستمر في لف الصینیة حتى تذوب6.

الجبنة.
تُزین بالفستق الحلبي وتُقدم ساخنة.7.
 للحصول على اللون الذھبي للكنافة نقوم بوضع القلیل من صبغة8.

 الطعام ذات اللون البرتقالي مع السمنة وتحریكھا جیدا ثم نضیف
عجینة الكنافة على السمنة ونقلب جیدآ بالرجوع للخطوة (٥).

الكنافة النابلسیة

مكونات الكنافة : 
كیلوغرام من عجینة الكنافة

كیلوغرام من الجبن العكاوي 
المنقوع والمُصفى والمفروم 

ناعمآ
كوب سمنة

1/2 كوب فستق حلبي للزینة

مكونات القطر: 
4 أكواب سكر
2 كوب ماء

1/2 م ك عصیر لیمون

Hanan Khufash من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقطع العجینھ بعد إخراجھا من الباكیت لشرائح عریضة ونغطیھا1.

 بساطة مبللة حتى لا تنشف. نضع ٣-٤ شرائح مع دھن كل
 شریحتین بسمنھ او زبده ونضعھا بشكل مصلب ونحشیھا بالجبنھ او

المكسرات.
 نلف الأطراف من الجوانب للمنتصف ثم نطوي القطعھ للإمام ونلفھا2.

للنھایة.
 نضع كل القطع بعد اللف في صینیھ مدھونھ بالسمنھ او الزبدة3.

ونضع علیھا سمنھ سایحھ حتى تغطى كل القطع كاملھ.
 نحمي الفرن على ١٦٠ مع مروحة ونضع الصینیة بالفرن إلى أن4.

 تتحمر ونصب علیھا القطر المعد مسبقا بحرارة الغرفھ وتزین
بالفستق الحلبي.

كلاج بالجبنھ

باكیت رقائق الكلاج أو عجینة 
الفیلو

جبنة نابلسیة او بلدیھ منقوعھ 
ومحلیة من الملح

سمنھ سایحھ او زبده مذابھ
فستق حلبي مطحون خشن

 
للزینة:

جوز مفروم خشن مع سكر 
وقرفة وسكر

قطر بارد بحرارة الغرفھ:
 2 كاسة  سكر

 كاسة وربع  ماء
 معلقة  عصیر لیمون

kefah @jafraenterprises من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 قومى بمزج كل المقادیر في إناء ثم غطیھا بكیس بلاستیك، وتترك1.

لترتاح مدة ٥دقائق.
 بعد ان ترتاح العجینة توضع في علبة كاتشب أو مایوینز فارغة أو2.

 في كیس الحلوانى وتصب في الزیت الساخن، وبعد أن تحمر یخرج
 ویوضع في القطر البارد ثم یصفى من القطر ویوضع في طبق

التقدیم.

مشبك

1 كوب طحین
1 كوب نشاء

1 و1/2 كوب ماء دافئ
1 ملعقة صغیرة سكر
1 ملعقة كبیرة خمیرة

رشة ملح
1 ملعقة كبیرة ماء الزھر

قطر
زیت للقلي

Nadyas_cuisine من
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طریقة التحضیرالمقادیر
 افتحي عبوة عجینة البقلاوة وغطیھا بفوطة قطنیة حتى لا تتعرض1.

للجفاف.
ادھني الصینیة بالزبدة المذابة او السمنة باستخدام فرشاة2.
 خذي ورقة من العجین، ضعیھا على الصینیة وادھنیھا.كرري3.

العملیة حتى تنتھي العبوة الاولى.
 في وعاء، ضعي الفستق الحلبي الخشن والسكر وماء الورد ونصف4.

كوب من الزبدة او السمنة وحركي جیداً.
اضیفي الخلیط فوق سطح العجین المدھون بالزبدة واضغطي قلیلا.5.
 افتحي العبوة الثانیة وادھني ورقة من الجھتین وضعیھا فوق الفستق6.

واضغطي على العجین بیدیك حتى تلتصق بالفستق.
 بعد الانتھاء من ترتیب باقي ورق العجین، لا تنسي دھن كل ورقة7.

بالزبدة.
 اضیفي باقي الزبدة الزائدة على وجھ العجین ثم قطعیھا بسكین حادة8.

الى مربعات او على شكل معین.
 تخبز في فرن محمى مسبقا على درجة حرارة ١٨٠ لمدة ٢٠ دقیقة9.

مع الانتباه ألا تحترق.
 اخرجیھا من الفرن وصبي علیھا القطر البارد واتركیھا لمدة ساعة10.

او اكثر حتى تبرد. تزین بالفستق الحلبي الناعم وتقدم وصحة وھنا.
 نضع مقادیر القطر في وعاء وعندما یبدأ بالغلیان یترك على نار11.

ھادئة مدة ١٠ دقیقة الى ربع ساعة ویترك لیبرد.

بقلاوة بالفستق الحلبي

2 عبوة عجینة البقلاوة حجم 
وسط

3 كوب فستق حلبي مطحون 
بشكل خشن نوعا ما

كوب فستق حلبي مطحون 
ناعم

1/2 كوب سكر ناعم
2 كوب زبدة مذابة او سمنة

1 ملعقة كبیرة ماء ورد
للقطر: 

٢ كوب  سكر 
كوب ونصف  ماء

١ ملعقة كبیرة  عصیر لیمون 
ملعقة كبیرة  ماء زھر او ماء 

ورد

من ناھد الفار
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طریقة التحضیرالمقادیر
 نقلي اللوز والصنوبر بالسمنة ثم نقطع الخبز إلى مربعات ونقلیھا1.

بالسمنة.
 نغلي القرفة بالماء ونضیف السكر. نضع الخبز المقلي في طبق ثم2.

نضیف مشروب القرفة ونتركھ یتشرب الخبز.
نضیف المكسرات ثم الطحینیھ على الوجھ مع اضافة الجوز.3.

الخویا

2 رغیف خبز شامي (كماج)
4 م كبیره قرفھ

سكر حسب الذوق
4 كوب ماء
سمنة للقلي

لوز وصنوبر
طحینیة
جوز

Badria Dajani من
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فلسطین داري، الكتاب الالكتروني الاول للوصفات الفلسطینیة الأصیلة، جمعناھا بحب من مجتمع 

كوكباد لیكون مرجعا للأجیال القادمة.

شخصان لولاھما لما كان ھذا الإنجاز ممكناً، سوسن أبو فرحة ونادیة طملیة فاض حبّھما لفلسطین 

فكانت ھذه الثمرة. 

لھما كل الشكر والتقدیر!

تابعونا على مواقع التواصل الاجتماعي
facebook.com/CookpadAr  :فایسبوك

/instagram.com/cookpad_arabic  :انستقرام

 حمّل تطبیق 

https://www.facebook.com/CookpadAr
https://www.instagram.com/cookpad_arabic/

