برجر اللحم (burger) °° ♥ °° للطاهية عائشة التميمي .. { الطريقة مجربة } 

شفت حلقة عائشة التميمي وهي تعمل البرجر وعجبتني كثير 
أنا طبقت الطريقة بكيلو ونصف لحم عجل مفروم وضاعفت بقية المقدار ثلاث مرات .. وكانت البرجر جداً جداً رائعة وطعمها مميز وأنصحكم تجربوه 

..♥.. تحضير البرجر فى البيت نظافة وطعم رائع ..♥.. 

المقادير : 
- نصف كيلو لحم عجل مفروم ((500 جرام ))
- 1 ملعقة صغيرة ملح
- 1 ملعقة صغيرة بودرة الكاري
- بيضه واحدة مخفوقة
- ½ ملعقة صغيرة زنجبيل مبشور ناعم
- 2 ملعقة طعام زيت زيتون
- ½ ملعقة صغيرة كمون وكزبرة ناشفة ,, فلفل أبيض
- 3 ملاعق طعام فتات خبز (( بقصم )) ناعم

- 4 ملاعق طعام جبن كرافت سائل (( كحشوة للبرجر )) حسب الرغبة
- للتزيين : شرائح جبن - طماطم - خس - كتشب

الطريقة:
▫ في اناء عميق نضع اللحم المفروم والملح وبودرة الكاري والزنجبيل مبشور 
▫ اخفقي البيض جيدا ثم يضاف للسابق ونضيف 1 ملعقة طعام زيت زيتون
ونضيف الكمون والكزبرة الناشفة (أنا أضفت ½ ملعقة شاي بابريكا) .. وتخلط 
ثم نضيف فتات خبز (بقصمات).. تخلط مع بعض وتعجن جيدا .

▫ تقسم لكور وتحشى بقليل من الجبن السائل في الوسط وتسكريه جيداً
ثم شكليه الى اقراص دائرية في آلة خاصة لعمل البرجر أو حلقة معدنية مستديرة كبيرة .

نصيحة مني حطيه في الفريزر لثاني يوم عشان يتماسك أكثر .. ومهم جداً فصل بين كل قطعتين بورق الزبدة عند التفريز.

▫ حمريه في الشواية الكهربائية أو بمقلاة تيفال على الوجهين حتى تنضج .

▫ طريقة التقدبم : نحضر الخبز الخاص بالبرجر .. ونمسح بالمايونيز على الخبز ونضع شريحة جبن سلايس ثم شريحة اللحم وشريحة خس و بندورة شرائح
وبصل شرائح و شرائح ومخلل اذا اردتي .. ثم يغطى بقطعة الخبز الاخرى ممسوحة أيضاً بالمايونيز,, ويقدم مع بطاطس مقلية


.:. قالت عائشة التميمي.. راح تعطيك النصف كيلو تقريباً حوالي 5 قطع برجر


طبعا الطاهية عائشة التميمي استخدمت آلة لكبس البرجر أنا شفت الحلقة وقالت انها شرتها من السعودية بالضبط من الأحساء .

هذي المرة في صورة للآلة :
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وصراحة أصريت على زوجي يروح يدورها لي .. شراها ب(230 ريال) غالية سعرها صح بس تستاهل ها السعـر.. وراح تلقون الآلة في " أسواق هجـر " معروفة عندنا هناك (( حبيت أفيدكم بها المعلومة )) . وبألف عافية وصحة عليكم 

 

برجر الدجاج °° ♥ °° للطاهية عائشة التميمي

المقادير : 
♥ 4 صدور دجاج فيليه
♥ 1 بياض بيضة , 1 ملعقة طعام نشا
♥ 1 ملعقة صغيرة فلفل أبيض
♥ 1 ملعقة صغيرة ملح + كمون , كزبرة ناشفة وبابريكا

♥ 1 بيضة مخفوقة , 1 ملعقة طعام طحين
♥ نصف كوب بقصمات , 2 ملعقة طعام زيت ((للقلي))

◘ للتزيين : شرائح جبن - طماطم - خس - كتشب ومايونيز


الطريقة : 
- نأخذ صدر الدجاج ونفتح بالسكين من الوسط بدون قطعة للأخر
- ويفرد بشكل كامل بين ورقتين نايلون ثم يدق بمطرقة خشبية خاصة للحوم 
حتى تتساوي السمك شوية .. ( أرجو انك فهمت قصدي )
ثم نأخذ حلقة معدنية مستديرة كبيرة وتوضع على الصدر وتقطع بشكل دائري لنعمل قرص برجر..

التتبيلة : نخفق بياض البيضة مع النشا في الخلاط ثم يتبل بالفلفل أبيض والملح
وشوية كزبرة ناشفة وبابريكا (حسب الرغبة) .. ويمسح بالفرشاة على قطع البرجر
وتدخل الثلاجة لمدة نصف ساعة .

التغليف والقلي :
قالت الطاهية : طريقتان :
1) تغلف بالطحين ثم يغمس بالبيض ثم البقصمات وتقلى في زيت قليل بالمقلاة
2) أو تقلى في المقلاة بدون ما يضاف له شيء .. يعني بدون الطحين والبيض والبقصمات . 

ثم نحضر الخبز وعليه ملعقة مايونيز ثم جبن سلايس ثم الدجاج ثم الخس 
ثم الطماطم ,, ويقدم مع بطاطس مقلية
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طبق الدجاج بالبقصمات °° ♥ °° للطاهية عائشة التميمي

المقادير : 
♥ 4 صدور دجاج فيليه مقطعة بالطول , 3 ملاعق طعام جبن بيكرونو (pecorine cheese)
♥ 1 ملعقة طعام أعشاب مخلوطة , 1 ملعقة صغيرة ملح , 1 ملعقة صغيرة فلفل أسود

◘ للتغليف : واحد و نصف كوب بقصمات , 2 بيضة مع نصف كوب حليب سائل 


الطريقة: 


في وعاء كبير نضع قطع الدجاج المقطعة والجبن بيكرونو
(( وممكن حسب الرغبة بدلا منها يستعاض عنها جبن الشيدر المبشور ))

ويضاف أعشاب مخلوطة مثل (نعناع ناشف ومردقوش وبقدونس ناشف وزعتر ناشف)

ونضيف الملح وشوية كمون وكزبرة ناشفة وبابريكا (حسب الرغبة) وتخلط مع بعض

نأخذ قطع الدجاج وتغمس في البيض + الحليب .. ثم في بالبقصمات
ثم تصف في صينية الفرن المدهونة بقليل من الزيت .. وتغطى بالقصدير .

وتدخل الفرن لمدة 10 دقائق ,, ثم نرفع القصدير ونتركه في الفرن مدة 20 دقائق أخرى وهو بدون غطاء
 .. ثم يقدم بالعافية
………………………………………………………………………………

طريقة الإلبة .. لـ عائشة التميمي

الإلبة 

المقادير:
2 ليتر/ 9 أكواب حليب طازج 
واحد ونصف كوب حليب بودرة (نيدو)
واحد ونصف كوب سكر (حسب الرغبة) 
3 علب زبادي (روب)
نصف كوب ماء ورد مع زعفران وهيل
قليل من الحبة السوداء

الطريقة:
- نضع الحليب الطازج والحليب البودرة مع السكر مع بعض على النار 
ويحرك بالمضرب اليدوي إلى أن يغلي .
- ثم نضيف إليه الروب على دفعات يعني شوية ثم نخلط .. شوية ونخلط حتى ينتهي المقدار . 
- ثم نضيف ماء الورد المنقوع مع الزعفران والهيل ويحرك الخليط جيداً ..

الآن يترك على راحته لين يبتدي يتقطع الحليب ويجمع في الوسط , وبالملعقة من الأطراف نحرك الحليب شويه , ولابد تخفض لحرارة هادئة شوي أو متوسط الحرارة .. 

وراح تشوفيه يجمع في الوسط ويطلع ماء كثير لانه يفصل الماء عن القشطة اللي بتتكون لنا .. الآن الطبق جاهز

نأخذ طبق بيروكس عميق وبالملعقة ذات الثقوب (الملاس) نشيل الألبة من الماء ويسكب في البيروكس ((وممكن يصفي في مصفاة)) وتسكب في طبق التقديم

ملاحظة : لابد يكون في الألبة شوية مــاء عشان ما تيبس .

وتزين بالحبة السوداء ((حبة البركة)) .. وتوضع في الثلاجة ويقدم بارداً.

{ هي ذكرت انه الألبة سابقاً تعمل بالبيض مع الروب , وانها غيرت الطريقة وتعمله بالروب فقط 

……………………………………………………………………….

دجاج بالخضار .. { الطريقة مجربة } 

المقادير:
2 صدور دجاج مخلية من العظم ومقطعة الى مربعات متساوية أو شرايح
2 أعواد بصل أخضر.. (مقطع أصابع متوسطة الطول)
12 حبة جزر صغيرة .. (أنا حطيت 2 حبة جزر مقطع شرايح طولية متوسطة)
½ كوب فليلفة كلا من( فلفل احمر_اصفر_اخضر_ برتقالي)
6 حبات فطر (مشروم) .. (مقطع شرايح)
1 كوب ملفوف (كرنب) .. (مقطع شرايح طولية متوسطة)
250 غ بروكلى .. (وردات صغيرة) 
زنجبيل مع ثوم شرايح
3 ملاعق طعام صلصه الصويا 
2 ملعقة طعام عصير ليمون .. (إستغنيت عنه) 
1 ملعقة صغيرة كمون / كزبرة ناشفة / فلفل أبيض / ½ ملعقة صغيرة بابريكا
1 ملعقة صغيرة ملح 
1 ملعقة طعام روزمري (إكليل الجبل) .. (إستغنيت عنه)

الطريقة: 
- اول شئ نحضر المقادير... 
- في مقلاه نشوح الدجاج حتى ينشف ماؤه جيداً .. ويترك جانباً .

- في مقلاه عميقة أخرى نضع شوية زيت زيتون يشوح فيها البصل الأخضر ويقلب جيداً .
- نضيف الملفوف ويشوح مع البصل الأخضر .. ( أنا حطيت الجزر مع الملفوف لأنه يحتاج وقت بالنضج )
- نضيف الفلفل الرومي بألوانه المختلفة ويشوح جيداً مع السابق .
- نضيف الفطر ويشوح جيداً مع السابق .
- نضيف الجزر ويشوح جيداً مع السابق .. ( طبعاَ أنا حطيت الجزر مع الملفوف )
- نضيف البروكلي ويشوح جيداً مع السابق .
- نضيف الزنجبيل مع ثوم الشرايح ... ونتركه شوي 
- يضاف الدجاج على الخضار السابقة ويقلب جيداً .. ويشوح الخليط جيداً .

- يضاف له البهارات (الكمون والكزبرة الناشفة والفلفل أبيض والبابريكا) والملح .. ويقلب جيداً .. وتغطى المقلاة حتى يستوي الخضار ونتركه (5 : 8 دقائق) .

- يضاف له الصويا صوص والروزمري .. ويضاف عصير الليمون
وحسب الرغبة ملعقة من الخل ويقلب جيدا .. .. ( أنا ما حطيته )

- وآخيرا نضيف شوية بقدونس للوجه ويقلب .. وأتركي الخليط لمدة دقيقتان لا أكثر .. ثم يسكب في طبق التقديم ونرش للوجه شوية بقدونس .. (( ملاحظة : هي عملتها بهذي الطريقة وتدرجت في إضافة الخضار بالتشويح بينهم ))
................

جربته جداً رائع .:. شكله يشبه الخضار سوتيه .:. 
وقدمته مع طبق الارز الصيني بالجمبري" .. شفته أيضاً من التلفزيون للشيف محمد مهدي من برنامج مكسرات في قناة السعودية من زمان سهل وسريع جداً ..... 

وراح أكتب لكم الطريقة للفــــــــــائدة :

الارز الصيني بالجمبري .. لبرنامج مكسرات في قناة السعودية

المقادير 
ربع كيلو ربيان - مقشر ونظيف 
أرز حسب عدد أفراد العائله .. (أرز حبة طويلة)
بيضة واحدة 
4 ملاعق كبيرة زيت
3 فصوص ثوم مفروم
2 حبة جزر مقطع مكعبات صغيرة .
1 كوب بازيلاء خضراء .. (مسلوق قليلا نصف سلق)
5 أعواد بصل أخضر- مقطع قطع صغيرة .. (مع الروس الخضراء)
3 ملاعق كبيرة صلصه الصويا 
ملح وفلفل أبيض

الطريقة:
- اول شئ نحضر المقادير... 
- أسلقي الأرز بالماء مع ملح وورق غار وشوية زيت ..
.:. (الأرز يكون منقوع بالماء وملعقة صغيرة خل وشوية ملح) .

- في مقلاه كبيره نضع شوية زيت الي ان يسخن قليلا .
- نضع شوية الثوم مع الزيت الساخن والروبيان ونقلبه جيداً لمدة دقيقه .
- ثم نضع الجزر لمدة دقيقه ايضآ عشان يستوي بسرعة .
- ويضاف لها آخر شي البازيلاء والذره ويقلب جيداً مع الروبيان والجزر .

- نضيف البيضة مخفوقة إلى خليط الروبيان ويقلب بسرعة حتى يستوي البيض .
.. (إستغنيت عنه) .. وممكن تسوي البيض لوحده في مقلاه .. زي طريقة (القرص) ولما يستوي من الجهتين نقطعه في صحن ونضيفه للرز.. آخر شيء ..

- ثم يضاف للخليط البصل الأخضر ويقلب .
- و يضاف لهم الملح والفلفل أبيض .
- ويضاف له الارز المسلوق ويقلب بحرص (بخفة وحذر) عشان لاتتكسر حبة الرز
- ثم بعد دقيقه يضاف صلصه الصويا المالحة ويقلب بحذر .
ويترك يتسبك الرز قليلاً ... وبهذا الشكل يكون جاهز لللاكل و يقدم ساخنا
والف صحة وهنا ...... جربيه ولن تندمي ابدا ( صدقيني )

.:. ملاحظة :
- ممكن تضيفين حسب الرغبه ½ كوب ذرة مفرزة .. (مسلوق قليلا نصف سلق)
- يمكن الاستغناء عن الربيان واضافة مكعبات من صدور الدجاج (مقطعة حسب الرغبة) 

…………………………………………………………………………………………..

المقلوبة ** لـ عائشة التميمي

المقادير .:.
3 أكواب رز بسمتي - نصف ملعقة صغيرة كركم
ماء لسلق الدجاج - 1 دجاجة مقطعة 8 قطع
نصف كوب زيت للتحمير -2 بصل متوسط الحجم ( شرائح دائرية )
1 فلفل أخضر رومي (شرائح دائرية ) - 3 باذنجان متوسط الحجم (شرائح طولية )
ثوم + زنجبيل مبشور - 1 فلفل أخضر حار (حسب الرغبة )
بهارات : 1 م ص كمون / كزبرة ناشفة / هيل 
نصف م ص قرفة / قرنفل / جوزة الطيب / كركم
2 طماطم متوسط الحجم ( شرائح دائرية )

نجي للطريقة .:. 
اولا\ تسلق الدجاجة , ( في ماء وملح ) .. ثم يترك حتى ينضج .. ونرفع قطع الدجاج جانباً . 

ثانيا\ يغسل الرز ثم ينقع لمدة نصف ساعة (في موية وملح وخل) ويصفى ..
ونسلق الرز في ماء سلق الدجاج ونخليه لحد ما يستووووي ونخليها على جنب .

ثالثا\ 
- تقلي شرائح الباذنجان (مقطعة سميكة) حتى تتحمر وتصف في قاع طبق بايروكس ..

- في مقلاة كبيرة نضع الزيت حتى يسخن ثم نحمر شرائح البصل مع التقليب نشيل البصل وتصف على وجه شرائح الباذنجان في البايروكس .
- في نفس الزيت نضع شرائح الطماطم ويقلب على الوجهين .. نشيل الطماطم وتصف فوق شرائح البصل المحمرة في البايروكس .
- في نفس الزيت نضع شرائح الفلفل الرومي ونحمره على الوجهين نشيله ونصفه فوق الطماطم في البايروكس .
- نضع قطع الدجاج المسلوقة ونحمره في نفس الزيت السابق مع التقليب جيداً ليتحمر من جميع الجهات .. ثم نضيف الفلفل الحار + الثوم والزنجبيل المبشور ويقلب .

- نضيف أيضاً البهارات ( قرفة , كمون , كزبرة , كركم , رشة فلفل أسود , هيل , ورشة ملح ) .. ويقلب الدجاج مع الفلفل الحار والبهارات جيداً ...

يوضع خليط الدجاج فوق شرائح الفلفل الرومي المقلي ويوزع على كامل صينية البايروكس , نضع فوقهم الأرز البسمتي المسلوق مسبقاً .. 
ونضغط بملعقة الطبخ (الملاس) على الأرز شوية .. 
يغطى بورق القصدير (الألمنيوم) ثم يدخل الفرن حتى يتسبك ثم يقدم ... .. وعليكم بالعااافية

في متصلة سألتها في طريقة ثانية للمقلوبة / ردت عليها عائشة التميمي ..

نعمل نفس الطريقة الخضار المقلية طبقات مع الدجاج المسلوق والمحمر بس نضع الرز المنقوع فوق الدجاج , (( ما يكون الرز مسلوق ))
يعني الرز مغسول ومنقوع ومصفى نضعه على الدجاج ونضيف له ماء سلق الدجاج المغلي على الرز ((طبعاً هذي الطريقة تكون في القدر)) ونغطيه ونتركه على نار هادئة لحد ما يتسبك .
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برياني الدجاج .. للطاهية عائشة التميمي.. من برنامج المائــدة 

برياني الدجاج

المقادير :: 
1 دجاجة ، مقطعة 8 قطع ,, 7 حبات هيل + 7 حبات قرنفل + 1 عود قرفة
3 أكواب أرز بسمتي ,, واحد ونصف ملعقة طعام ملح 

4 حبة بصل ، مقطع شرائح ,, 3 حبة طماطم متوسطة ، مقطع شرائح 
1 ملعقة صغيرة ثوم ، مبشور + 1 ملعقة صغيرة زنجبيل ، مبشور 
1 فلفل أخضر حار مفروم ,, 2 حبة بطاطس ، مقطع شرائح طولية عريضة
1 علبة زبادي ، (( اللي هو الروب )) 
2 لب الليمون الأسود ,, ملعقة طعام بهارات مشكلة ,, ½1 م ص ملح
ملعقة صغيرة كركم , كمون , كزبرة ناشفة , هيل , كاري بودرة , ½ م ص قرفة
ربع كوب ماء الورد منقوعة مع الزعفران 

للزينة :: (( ما كتبتها في المقادير بس قالت عنها في آخر الطبخة )) ..
بصل محمر / صنوبر مقلي / فلفل رومي شرائح / ليمون شرائح / طماطم شرائح

الطريقة
1) اغسلي الأرز وانقعيه في الماء مع الملح حوالي 1 ساعة .
2) تسلق الدجاجة المقطعة مع الهيل والقرنفل والقرفة , ¾ السواء .. 
3) تسلق الأرز في ماء سلق الدجاج مع الملح وورق الغار , ¾ السواء .. 
4) أثناء سلق الأرز ،، تسلق البطاطس أيضاً , ¾ السواء ..

5) في مقلاة كبيرة الحجم ، نضع السمن على نار قوية ، نضيف البصل الشرائح ويحمر مدة 5 دقائق حنى يشـقـــر لونه ..
- ثم يضاف البطاطس ويقلب مع البصل .. ثم نضيف القرفة والكركم ويقلب مع بعض حتى يتحمـر شوي ..
- نضيف الفلفل الأخضر الرومي الشرائح .. ويقلب جيداً .. 
- نضيف قطع الدجاج المسلوق .. ويقلب حتى يتحمر مع السابق أيضاً .. 
- نضيف لب الليمون الأسود و الثوم ، والزنجبيل المبشور .. ويقلب جيداً .. 
- نضيف الطماطم الشرائح عشان يذوب .. ويقلب جيداً .. 
- نضيف البهارات المتبقية : ( البزار , الملح , الكمون , الكزبرة , الكاري بودرة )
- نضيف آخر شيء الروب " زبادي " , ويخلط الخليط كله مع بعض ..
(( ما نخلي الروب يطبخ كثير ))
- نضيف البقدونس والكزبرة المفـــــــــروم .. ويقلب جيداً .... وثم نطفي علية ..

6) نحضر قدر كبير الحجم ، نضع شوية دهن الخالدي (( دهن قطري )) في القاع .. نضيف شوية من الأرز ( يكون الرز نثري) ,, ثم شوية من خليط الدجاج
ثم شوية من الأرز , ومن ثم بقية خليط الدجاج , ومن ثم بقية الأرز ... ( يعني طبقااات )
ثم نصب خليط الزعفران فوق الأرز، نغطي القدر ونتركه على نار هادئة مدة 20 دقيقة إلى أن يتسكر ( يترسى ) الأرز . 
7) في طبق التقديم ، نوزع عليه البصل المحمر ، مع والصنوبر والطماطم الشرائح .

ملاحظة : 
1) لب الليمون الأسود نشيل البذور اللي داخل والقشرة وخليت بس اللب .. 

2) بعض المقادير قالت عنها أثناء الطبخ ما كتبت في المقادير مثل :: الفلفل الأخضر الرومي الشرائح - البقدونس والكزبرة المفـروم 

 

[size=4]السمبوسة الهندية .:. من عائشة التميمي

مقادير العجين :
2 كوب دقيق ابيض
2 ملعقة طعام زيت
½ ملعقة شاي ملح .
¾ كوب ماء

الطريقة :
نخلط جميع المقادير السابقة .. ثم نضيف الماء بالتدريج و نعجن جيدا 
إلى أن تتشكل العجين في أيدينا نغطي العجين و نتركها ترتاح شوية .. 

حشوة اللحم المفروم :
نصف كيلو لحم مفروم - 2 ملعقة طعام زيت - 2 بصل متوسط الحجم 
نصف ملعقة صغيرة زنجبيل مبشور - 1 فلفل أخضر حار - 1 كوب بازيلا 
1 ملعقة صغيرة كمون , كزبرة ناشفة , بهار حلو , كركم , خردل حبوب 
1 ملعقة صغيرة ملح
ملعقتين عصير ليمون - ربع كوب نعناع طازج مفروم 
1 ملعقة طعام دبس رمان

تحضير حشوة اللحم :
في قدر نضع الزيت ويحمر البصل جيداً ثم نضيف الزنجبيل المبشور ثم اللحم المفروم + البهارات والملح والبازيلا وعصير الليمون والنعناع الطازج والخردل الحب .. وآخر شيء نضيف دبس الرمان .. وصارت الحشوة جاهزة

حشوة البطاطس المهروسة :
4 حبات بطاطس كبيرة الحجم / مسلوقة و مهروسة
4 أعواد بصل أخضر مفروم
1 ملعقة صغيرة زنجبيل مبشور
1 ملعقة صغيرة كركم / خردل حبوب / كمون / كزبرة ناشفة 
1 ملعقة صغيرة ملح
¼ ملعقة صغيرة فلفل أحمر بودرة
1 فلفل اخضر حار مفروم
4 حبات فلفل احمر مدور مجفف 
كزبرة خضراء / بقدونس مفرومين 
3 ملعقة طعام عصير ليمون

تحضير حشوة البطاطس:
في قدر نضع الزيت ونضيف عليه البصل الأخضر والفلفل الاحمر المدور المجفف والزنجبيل والخردل حبوب .. ونقلب لمدة 3 دقائق .. ثم نضيف البطاطس المهروسة ويقلب الخليط مع بعضه .. ثم نضع باقي البهارات: الكركم والفلفل الأحمر البودرة والكمون وشوية كزبرة ناشفة والقرفه والملح وعصير الليمون ويخلط مع بعضه جيداً ثم نرفعها من على النار .. ونضيف والكزبرة والبقدونس ويقلب .. ونتركها جانبا إلى أن تبرد ..

طريقة عمل العجين : 
تقسم العجينة لكرات .. ثم تفرد العجينة على شكل دائرة ثم نقسمها قسمين .. 
نطوي كل قسم على شكل المثلث .. ثم احشيها بالخلطة المرغوبة , وتسكر الجانب العلوي ونضغط على الأطراف عشان نسكرها كويس , وتقلى في زيت غزير الى ان تصبح ذهبية 

ملاحظة : (( الخردل الحبوب.. لونه أسود
معكرونة بالبشاميل .. لـ عائشة التميمي

المقادير :
1 كيس مكرونة - 2 ملعقة طعام زيت - ½1 ملعقة طعام ملح

نسلق المعكرونة مع ماء مغلي فيه الزيت والملح ثم يصفى ..

حشوة اللحم مفروم .:. 
نصف كيلو لحم مفروم - 3 بصلات مفرومة 
½ حبة فلفل رومي أخضر - ½ حبة فلفل رومي أصفر - ½ حبة فلفل رومي أحمر 
4 ملعقة طعام صلصة - 1 ملعقة صغيرة زنجبيل مبشور - 1 فص ثوم مبشور
2 ملعقة طعام بقدونس - 2 ملعقة طعام كزبرة مفرومة - ½1 ملعقة صغيرة زعتر بري 
ربع كوب عصير ليمون - 5 حبات طماطم مبشورة - 4 حبات مشروم شرائح
1 كوب بازلاء خضراء 
بهارات : 1 م ص كزبرة ناشفة / ربع م ص قرفة / نصف م ص بابريكا / كركم 
/ ربع م ص فلفل أسود 

طريقة تحضير اللحم المفروم للحشو :
يشوح اللحم المفروم في مقلاة حتى يظهر ماؤة ثم يصفى جانباً ..
يحمى الزيت بالمقلاة مع البصل ,, ثم نضيف اللحم المفروم المشوح ويقلب ..
نضيف القرفة مع التقليب .. والفلفل بألوانه والثوم والزنجبيل المبشور مع التقليب ..
نضيف بقية الخضار : ( المشروم , البازلاء ) مع التقليب ..
نضيف البهارات السابقة والزعتر بري .. ثم يصب الطماطم المبشورة والصلصة مع التقليب ..
آخر شي نضيف عصير الليمون والملح .. ويغطى لحين الاستخدام لاحقاً .


مقادير صلصة البشاميل :
3 ملاعق طعام زبدة + 3 ملاعق طعام زيت
½ كوب طحين
2 كوب حليب سائل + 3 أكواب ماء سلق الدجاج 
2 كوب كريمة الخفق 
1 كوب جبن شيدر مبشور 
ملح + فلفل أبيض

للوجه : 2 ملعقة طعام جبن بيرمازون + 2 ملعقة طعام جبن مازورولا

طريقة تحضير صلصة البشاميل :
في القدر نسيح الزبدة + الزيت على النار ثم إضافة الطحين لها ويقلب جيداً ..
ويضاف له الحليب بالتدريج ومع استمرار التحريك بالمشراخة اليدوية ، وبعدها يضاف له ماء سلق الدجاج ومع استمرار التحريك لمدة 5 دقائق حتى يثخن .. 
ثم يضاف له الكريمة والجبن شيدر , والملح والفلفل أسود مع التحريك .. حتى يثقل قوامه .. ويرفع من على النار ...


قالت الطاهية :: في حال عدم توفر سلق الدجاج .. نضيف .. (( 3 أكواب حليب سائل + 2 كأس ماء ))


في صينية الفرن "بايروكس " نضع المعكرونة نخلط معه اللحمة المفرومة , وثم نضع على الوجه البقدونس والكزبرة المفرومة ونخلط شوية . 
نصب على الوجه صلصة البشاميل فقط غرفتين .. ونخلط البشاميل مع المعكرونة وحشوة اللحم ..

ملاحظة .. ((غرفتين إلى ثلاث غرفات بالمغرافة )) داخل الخليط .

ثم نواسي الوجه بالملعقة .. ونصب بقية البشاميل على الوجه مرة أخرى .

نرش أيضاً البيرمازون + الجبن مازورولا .. ويدخل الفرن على حرارة (180 م) 

…………………………………………………………………………………………..

قرص عمــر " رقائق الخبز " .. لعائشة التميمي

المقادير .::.
½ كاس دقيق بر (اسمر)
½ ملعقة صغيرة سكر
1 كاس مــاء دافئ
½ ملعقة صغيرة ملح
1 ملعقة طعام زعتر
1 ملعقة طعام جبن أبيض 

الطريقه .::.
- نخلط المقادير نبدأ بالسائله ثم الجافه ثم نضيف الماء مع بعض جيداً ..

ملاحظة .. ( إذا بنضيف زعتر أو جبن مالح الأبيض نستغني عن الملح )

- وتقسم إلى قسمين يضاف :
للقسم الثاني : الزعتر .. ويخلط جيداً .. 
للقسم الأول : الجبن مالح الأبيض .. ويخلط جيداً .. 

- وإذا رغبنا أن تكون حلوة نستغني عن الزعتر والجبن والملح .. 
ونضيف 2 ملعقة صغيرة سكر .. وتخلط مع بعضه جيداً ..

نحضـر آلـة التورتيلا ونشغلها ونتركها تسخن لدقيقة .. وتمسح بقليل جداً من الزيت مجرد مسح فقط .
وتصب بالملعقة الصغيرة مجرد نقط .. " أربع نقط " في عدة أماكن .. وتسكر الآلة
ويكبس عليها لحد ما تستوي .. وبطرف السكين نرفعها .. وتقدم

تصلح للتقديم للعصرية وقت شرب الشاي ..

الدونت (Donuts) .. من عائشة التميمي

المقادير:
- 3 أكواب طحين 
- ذرة ملح 
- 4 ملاعق طعام سكر 
- 50 غ زبدة 
- 2 بيضة 
- 1 ملعقة صغيرة فانيليا
- 1 كوب حليب سائل دافئ
- ½1 ملعقة طعام خميرة 

- للتزيين : صوص شوكلاتة / مربى الفراولة / سكر بودرة للتغطية .... 
- زيت للقلي 

الطريقة / 
في آلــــة العجانة : 
نخلط السكر + البيض + الفانيليا + الزبدة + الحليب + الخميرة .. بالخلاط جيداً

ثم يضاف إليه الطحين المنخول مع الملح ثم تعجن .. حتى تتكون عجينه متماسكة ..
ثم تترك لتخمر في مكان دافئ لمدة ساعة إلى ساعتين 
نعمل منها كرات .. نأخذ الكورة ثم نضغط باليد ثم تقطع بالقطاعة الغير مخرمة.
أو تفرد على سطح مرشوش بالطحين وتقطع مخرمة من الوسط بالقطاعة المخرمة .
وتترك (10 أو ربع ساعة) لترتاح ويتضاعف حجمها ..
وتقلى في زيت حار وغزير.. ثم توضع على ورق نشاف وترش بالسكر البودره .. 
أو يغمس في الشوكلاته السايحة .. ثم نرش حبيبات ملونة أو حبيبات شوكلاته للوجه .

ملاحظة : تحقن الدونت الغير مخرم بواسطة قمع بمربى الفراولة ....

صوص الشوكلاته .:. ((ما كتبتها سمعتها ترد على متصلة تطلب الطريقة )) 
3 صفار بيضة 
1 علبة حليب رينبو
1 كوب سكر بودرة 
حوالي 7 ملاعق طعام كاكاو بودرة
شوية فانيليا 
2 مكعب زبدة 
تقلب جميع المقادير مع بعض جيدا ثم توضع على النار في حمام مائي حتى تذوب
وتصبح شوكولااااااته سااااايحة ... 

بسكويت المربى " بسكويت الوجوه الضاحكة " .. لـ عائشة التميمي.. { الطريقة مجربة }

المقادير : 
227 غ - قالب زبد طري بحرارة الغرفة
1 كأس سكر (حبيبات ناعم جدا) قالت اسمه (كاستر شوجر) 
2 بيضة مخفوقة
1 ملعقة شاي فانيلا 
½2 كأس طحين منخول 
مقدار من مربّى الفراولة للحشو

الطريقه : 
- بالخلاط الكهربائي نخفق الزبد والسكر لمدة 5 دقائق لغاية ما تذوب السكر جيداً
ونخلطهم مع بعض لغاية ما تذوب السكر جيدا ..
- نضيف البيض المخفوق والفانيلا ونستمر في الخفق مدة دقيقتين مرة أخرى . 

- ارفعي آلة الخفق جانباً .. وضعي آلة العجن
- ونضيف الدقيق ونواصل الخلط على سرعة أقل قليلاً لمدة دقيقة .. 
ممكن عملها بيدك في هذه المرحلة بالعجن .. 

نطلع العجين من الطاسة وتوضع على طاولة الفرد
ونرش طحين ونأخذ قليلا من العجين ونفردها بالنشابة حسب السمك المطلوب

(الأفضل وضع العجينه بين ورقتين من النايلون) اي تحت وفوق العجينه ليسهل الفرد

وقطعيها بقطاعة البسكويت بشكل دوائر : دائرة تترك سادة والدائرة الثانية بعود نشكل عينين وفم ضاحك ..

وصفيها على صينيه مدهونه او موجود فيها ورق الزبده .. تخبز لحوالي 7 إلى 9 دقائق . حتى يصير لونه ذهبياً .

وبعد الخبز تترك لتبرد .. ويتم لصق كل قطعتين من البسكويت بالمربى ، حتى ينتهي المقدار .. وتزين العيون بحبات حلاوة سلفر (Selver) .. وتقدم . 

* حبات حلاوة السلفر (Selver) .. موجودة بالسوبرماركت بجانب حبيبات الشوكلاتة اللي تزين بها الدونت والكيكات .. لونها فضي لامع .. 

 

التشيز كيك 

المقادير :
8 قطع جبن كيري – 2 علبة جلي أناناس
2 كيس دريم ويب – 2 ملعقة طعام سكر
2 علبة قشطة " نستلة "
1 علبة دايجستف مطحونة - نصف زبدة مذابة (113 غ )

علبة جلي فراولة أو توت لحشو التارت
الطريقة :
- في الخلاط الكهربائي " الكأس " : نضع الجبن + القشطة ويخـــــــــــــلط جيداً .
- يذوب الجلي أناناس مع نصف كوب عصير الأناناس على النار ثم يترك ليبرد تماماً .

ثم يضاف الجلي المذوب إلى خليط الجبن والقشطة .. ويخلط الخلاط جيداً .
(( لابد يكون الجلي بارد ولا يضاف حار إلى الكريمة في الخلاط , لانه سوف يفسد الكريمة وستذوب .

- يضاف الدريم ويب والسكر ويخلط مرة أخرى لمدة 7 : 8 دقائق .

- ثم نحضر صينية التشيز كيك مقاسها (20 سم ) .. 
نضع عجينة البسكوت المطحون والمخلوطة مع الزبدة المذابة في الصينية
ويواسى جيداً ونرفع الأطراف فيها .
- نصب خليط الجبنة على البسكوت في القالب ويواسى الوجه بالملعقة جيداً

- ثم يدخل الثلاجة لمدة ساعتان حتى تجمد جيداً .. ثم يوضع على الوجه حشو التارت " حشوة الباي "

وحسب الرغبة أيضاً نعمل جلي أحمر عادي بدل حشوة التارت ويصب على الوجه ويكون الجلي بارد .. وتدخل الثلاجة مرة أخرى حتى يتماسك الجلي فوقه ..

طريقة الجلي الأحمر :
2 علبة جلي فراولة أو توت + كوبين ماء حار , توضع على النار يغلي .. ولما يبرد الجلي بالمرة في حرارة الغرفة مو في الثلاجة .. يصب على وجه التشيز كيك .. وتدخل الثلاجة حتى يتماسك الجلي ..

ملاحظات : 
. ممكن نستبدل عصير الأناناس بـ نصف كوب ماء .
. ممكن نضع جلي أناناس أو ليمون بس يكون الجلي أصفر اللون .
. الأفضل عمل التشيز كيك مساءاً وتدخل الثلاجة طوال الليل , ويقدم لثاني يوم عشان التشيز كيك تجمد أكثر . 
تحدث أحيانا بعض الأخطاء في شريط المقادير : مكتوب 8 ملعقة طعام , نصف زبدة مذابة (113 غ ) .. بصراحة ما أدري هي نصف اصبع أو نصف كوب 
(( وأظن برأي أنها نصف كوب )) 

الصمون الدائري :



المقادير :
3 أكواب طحين , 4 ملاعق طعام سكر , 4 ملاعق طعام حليب بودرة
¼ كوب زيت زيتون , 1 ملعقة طعام خميرة فورية , 1 ملعقة صغيرة ملح
واحد ونصف كوب ماء دافئ
زيت للتحمير

الطريقة :
في آلــــة العجانة : 
نخلط جميع المقادير مع بعض ما عدا الماء .
ثم يضاف الماء تدريجياً وتعجن بالعجانة جيداً من 3 إلى 5 دقائق حتى تصبح طرية وما تتلصق باليد , نطلعها من الآلة وتعجن باليدين مع شوية طحين ..
وتوضع في وعاء مدهونة بالزيت وتغطى بالنايلون وتخمر في مكان دافئ من ساعة إلى ساعتين ..

بعد ما اختمرت العجينة تفرد بالنشابة مع رش شوية الطحين وتكون سميكة شوية
وتقطع بالقطاعة الدائرية الكبيرة دوائر .. ونكمل حتى ينتهي المقدار كله .
وممكن بحسب الرغبة تقطع بالقطاعة الدائرية الصغيرة .
وتترك مرة أخرى مدة 5 إلى 7 دقائق مغطاة بمنشفة عشان ترتفع شوية ثم تقلى في زيت غزير ساخن , وأقراص الصمون ما تأخذ وقت في القلي ..

ملاحظة : تكون النار حامية في البداية وعند القلي نخفض لحرارة متوسطة
2) خبز الصاج :

وهي طريقتين لنوعين من العجينة : خبز الصاج بالطحين البر , وخبز الصاج بالطحين الأبيض 


مقادير رقم {1} عجينة خبز الصاج بالطحين البر :

كوبان طحين رقم 2 ( بـر) , ملعقة صغيرة ملح , ربع ملعقة صغيرة بيكربونات الصودا , ماء للعجن

ذكرت عائشة التميمي المقادير كلامياً :: وقالت نضيف ملعقة صغيرة بيكنج بودر وهي مش مكتوبة في شريط المقادير في أسفل الشاشة (( للعلم فقط ))

الطريقة : 
تعجن مقادير العجينة رقم {1} مع بعض .. 
...............

مقادير رقم {2} عجينة خبز الصاج بالطحين الأبيض :

2 كوب ماء دافئ , ملعقة طعام خميرة فورية , ملعقة طعام سكر , ملعقة صغيرة ملح , 4 ملاعق طعام حليب بودرة , 3 أكواب طحين 

...............

الطريقة : 
نخلط الخميرة والسكر والملح والماء وتخمر مع بعض مدة 5 إلى 7 دقائق 
وثم تعجن مع الطحين والحليب بودرة في العجانة مع بعض .. وتوضع في وعاء مدهونة بالزيت .

ذكرت عائشة التميمي :: لا تضاف الماء دفعة واحدة نضع كوب وثلاثة الأرباع ومن ثم نضيف بقية الربع الكوب حسب ما تحتاج العجينة ... 


أحضرت آلة لخبز الصاج لها أرقام , وتسخن على أعلى رقم لابد يكون حار جداً
أحضرت خلطات عدة : مثل خلطة الزعتر , خلطة البيتزا , جبن حلوم

تقطع العجينة البيضاء لكور ثم تفرد بالنشابة مع رش شوية الطحين لين تصير خبز دائري وترق خفيفة قد ما تقدرين ثم لوحت بالخبز بين اليدين مثل الخباز ( ارجو فهم هذي النقطة ) ثم وضعت الخبز على وسادة دائرية وتمد العجينة على الوسادة من كل الجهات ثم وضعت الخبز على آلة لخبز الصاج وتترك شوية تستوي ثم تقلب للوجه الثاني تستوي , ثم مسحت صلصة بيتزا على وجه الخبز ( وهي مازالت على الآلة )


ثم وضعت تشكيلة خضروات البيتزا مخلوطة مع الجبن وتسكر الخبزة للنصف وتكبس عليها وتقلب للجهة الثانية ونكبس أيضاً مرة أخرى .. وتترك شوية حتى تستوي على كل جانب .. ثم ترفع في صحن التقديم

ونعمل من العجينة السمرة كرات و ثم تفرد بالنشابة مع رش شوية الطحين لين تصير خبز دائري وترق خفيفة قد ما تقدرين , ثم تمد الخبز على وسادة دائرية مثل السابق وتوضع على الصاج الكهربائي وتترك شوية تستوي ثم تقلب للوجه الثاني تستوي , وضعت عليها خلطة الزعتر ( زعتر مخلوط مع زيت الزيتون وشوية سماق )
مسحتها على كامل الخبزة ثم سكرت الخبزة للنصف وتكبس عليها وتقلب للجهة الثانية ونكبس أيضاً مرة أخرى .. ثم ترفع في صحن التقديم

وعملت خبزة ثانية من العجينة البيضاء ووضعتها على الصاج الكهربائي وتركتها شوية تستوي ثم قلبتها للوجه الثاني شوية تستوي ثم صبت شوية زيت زيتون قليل على الخبزة ووضعت عليها جبنة الحلوم المبشورة وهذي ممكن تلف ثلاث طويات 
وتكبس عليها كما في السابق .. وتترك شوية حتى تستوي على كل جانب .. ثم ترفع في صحن التقديم

ملاحضات : 
. ذكرت عائشة التميمي كلامياً :: كلا العجينتين ما فيها زيت أو زبد ..
. لم تذكر مقادير معينة كتابة أو كلامية للحشوات في الوصفة ..

أتمنى شرحي للطريقة مفهوم , وأعتذر منكن لو ما فهمتوا علي ... 

 

3) دونت ( بآلة الدونت الكهربائية ) :

المقادير :
كوب طحين , ½ كوب سكر , 4 ملاعق صغيرة بيكنج بودر , رشة ملح 
كوب وأربع ملاعق طعام حليب سائل , 4 ملاعق طعام زيت أو زبدة , بيضتان 
كوب سكر للتغطية , شوكلاته سائحة

الطريقة : 
- تسخن آلة الدونت قبل بوقت .
- تخلط البيض مع السكر , وثم نضيف الزيت , ثم تضاف المقادير الجافة المذكورة مع بعض وتخلط جيداً ...

تمسح الآلة بشوية زيت ثم تصب في كل دائرة مقدار ملعقة من العجينة
ثم تسكر الآلة حتى تستوي وتتحمر .. ترفع من الجهاز ويغطى بالشوكلات السائحة أو يدحرج بالسكر , وتوضع في صحن التقديم 
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4 ) بودينغ النعناع

المقادير :
5 أكواب ماء , 12 ملعقة طعام حليب بودرة , أربع ونصف ملاعق طعام جيلاتين
كوب سكر , كوب كريمة , 4 صفار بيض , ½ ملعقة صغيرة لون أخضر 
ملعقة طعام رائحة النعناع , حزمة نعناع طازج

الطريقة :
- نأخذ الخمس الأكواب ماء وتوضع في قدر مع النعناع الطازج وتغلى على النار 
ثم تصفى بمصفاية ونتخلص من النعناع ونرجع ماء النعناع في قرر آخر ونضيف له الحليب البودرة والسكر ونتركه حتى يغلي مع بعض .. ويحرك بالمشراخة اليدوية (السلك)

- ثم نذوب الجيلاتين مع نصف كوب ماء حار ثم يضاف إلى الحليب في القدر ويخلط جيداً .. ثم يطفئ عن النار ونخليه يبرد تماماً .

- في الخلاط الكهربائي نضع صفار البيض ويخلط جيداً لحد ما يصير زي الكريمة .. ثم تضاف له القشطة والكريمة ( الكريمة مخفوقة مسبقاً ) وتخفق بالمشراخة اليدوية (السلك) مع بعض , ثم يضاف اللون الأخضر ورائحة النعناع (mint pepper ) اذا كان متوفر عندك وممكن نستغني عنه . 
نحضر وعاء زجاجي مدهون بقليل من الزيت .. ونتركه جانباً .

- ثم نخليط خليط الحليب بالنعناع والجيلاتين ( بعد ما برد ) مع خليط صفار البيض والكريمة في الخلاط مرة أخرى لمدة دقيقتين وتصب في القالب الزجاجي وتدخل الثلاجة ...
ملاحضات : 
ذكرت عائشة في الطريقة كلامياً ( القشطة ) ولم تكن مكتوبة في شريط المقادير في أسفل الشاشة (( للعلم فقط )) ..


1) الكيكة الإنجليزية " كيكة الفواكه المجففة " :

المقادير ::
2 كوب طحين , 1 ملعقة طعام بيكنج باودر , ذرة ملح
5 بيضات , 227 غ زبدة " بحرارة الغرفة " , 7 ملعقة طعام حليب سائل
¾ كوب سكر , ¼ كوب عسل , ½ كوب فواكه مجففة , ¼ كوب كرز أحمر
½ كوب جوز مكسر , فانيلا , مبشور قشرة برتقال

الطريقة ::
في خلاط الكيك :
▫ نضع السكر والعسل والزبدة ويخلط بالخلاط جيداً لمدة 5 إلى 8 دقائق .
▫ نضيف البيض ويخفق جيداً لعدة دقائق .
▫ نضيف الفانيلا ومبشور قشرة البرتقال ويخلط جيداً .
▫ يضاف الطحين المخلوط مع البيكنج باودر وذرة الملح ثم نضيف الحليب السائل
ويخلط الخليط جيداً .
▫ يضاف الفواكه المجففة والكرز الأحمر والجوز المكسر ويخلط جيداً لعدة دقائق .
ويسكب الخليط في قالب الفرن مدهون بالزيت ومرشوش بالطحين .. ويواسى الوجه جيداً .

يدخل في فرن حـــار مسبقاً على درجة حرارة ( 200 م ) .

ملاحظة : القالب يكون إما مدور مفرغ في الوسط , أو قالب مستطيل طويل
2) الكيكة بالقشطة :

قالت عائشة : تصلح للعصرية مع الشاي والقهوة وتكون خفيفة حتى على المعدة ..

المقادير ::
2 علبة قشطة ( 340 غ ) , ذرة ملح , ¼1 كوب طحين منخول 
¼1 كوب سكر , ¾ كوب زيت , 1 ملعقة طعام بيكنج باودر 
1 ملعقة صغيرة فانيلا , 1 ملعقة طعام عصير ليمون , 3 بيضات 

الطريقة ::
في خلاط الكيك :
▫ نضع البيض لوحده .. ويخفق جيداً لمدة 2 إلى 3 دقائق حتى يصبح كالكريمة ويتضاعف حجمه .
▫ نضيف السكر ونتركه يختلط بالخلاط جيداً .
▫ نضيف الزيت ويخلط مرة أخرى مدة دقيقة جيداً . 

.:. ويكون الطحين منخول ومخلوط مع البيكنج باودر والملح ويترك جانباً .

▫ نضيف الطحين شوي شوي ( حتى ما تعجن الكيكة ) ونتركه يختلط شوي ..
▫ يضاف آخر شيء القشطة ويخلط جيداً ..

▫ يصب الخليط في قالب مفتوح في الوسط أو قالب عادي ومدهون بالزيت .
للي يحب يزين الوجه بجوز أو فستق أو لو مقشر .. ثم تدخل الفرن الساخن على درجة حرارة ( 200 م ) . 

3) كيكة الكريم كراميل 

مقادير الكراميل :: 1 كوب سكر محرووووق

▫ نسيح السكر لحد ما يصير لونه ذهبي .. ثم نحضر صينيه ونصب فيها الكراميل ونوزعه بالملعقة جيداً ..

مقادير الكريمة ::
6 بيضات ( كبيرة الحجم ) , ½2 كوب حليب بودرة , 5 أكواب ماء
1 ملعقة طعام فانيلا , ¾ كوب سكر

▫ نخلط مقادير الكريمة : البيض والحليب بودرة والماء والسكر والفانيلا في خلاط الكيك جيداً لمدة 5 دقائق .. ( كثرة الخلط يذهب زفـرة البيض ) .. ثم يصب فوق سكر الكراميل في الصينية ولكن من خلال مصفاية ..

مقادير الكيكة ::
3 صفار بيضات , ½1 كوب طحين بالخميرة
¼ كوب زيت , ¾ كوب عصير أناناس 
5 بياض بيض ( في حرارة الغرفة ) , ½ كوب سكر

لصنع الكيك: :
▫ في طاسة عميقة جانبية :
نضع الطحين بالخميرة + عصير أناناس + صفار بيض + الزيت
ونخلطهم مع بعض جيداً بالمشراخة اليدوية .. ونخلطه جيداً حتى تزول التكتلات .. وتترك جانبا

▫ في خلاط الكيك :
نخلط بياض البيض + السكر ونخفقهم في سرعة عالية جيداً لين تصير كريمة بيضاء في سرعة عالية لمدة 4 دقائق .. أو بمجرد ما تصير كريمة بيضاء ..

▫ نخلط خلطة البياض بالسكر فوق خليط الكيك الجانبي على دفعات من خليط البياض بالمشراخة اليدوية في اتجاه واحد .. ثم نسكب خليط الكيك بشويش فوق خليط الكريمة ونواسي بالملعقة في وسط الصينية .. 

ثم توضع في حمام مائي (( آي صينية أكبر من صينية الكراميل وفيها ماء مغلي )) .. وتغطى بورق الالمنيوم " عشان تستوي على البخار " .. ثم تدخل الفرن الساخن .. بعد النضج توضع خارجاً لترد 

ثم ندخلها إلى الثلاجة لعدة ساعات حتى تتماسك و اخيرا نقلبها في طبق التقديم .. و صحتين .

ملاحظة .. نطلع البيضات من الثلاجة وتفصل البياض عن الصفار ثم نترك بياض البيض ( في حرارة الغرفة )

4) كيكة الجبن بالزعتر :

المقادير ::
1 كوب زيت , 1 كوب طحين , 1 كوب سكر
4 بيضات , 2 ملعقة صغيرة بيكنج باودر 
1 ملعقة صغيرة فانيلا , 1 كوب حليب بودرة , ذرة ملح

للوجه : جبن كيري , زعتر

الطريقة ::
▫ نحضر صينية مقاس 25 سم مدهونة بالزيت ومرشوش بالطحين وتترك جانباً .

في خلاط الكيك :
▫ نضع البيض + السكر + الزيت .. ويخلط بالخلاط جيداً .
▫ نضيف الفانيلا .. ويخلط جيداً .

▫ وثم يخلط الطحين مع الحليب البودرة والبيكنج باودر وذرة الملح .
▫ ويضاف خليط الطحين إلى خليط البيض .. ويخلط الخليط جيداً .

▫ يصب الخليط في الصينية المدهونة .. ونضع قطع من مكعبات الجبن الكيري على كامل الوجه .. ونرش قليلاً من الزعتر أيضاً على الوجه .

▫ تدخل الفرن الحار مسبقاً على درجة حرارة ( 200 م ) . 

5) كيك بصوص الشوكلاته :

المقادير ::
¾1 كوب سكر , 1 كوب زبدة 227 غ " طرية بحرارة الغرفة "
4 بيضات , 3 أكواب طحين , 1 كوب حليب سائل
2 ملعقة صغيرة بيكنج باودر , ½ ملعقة صغيرة ملح
1 كوب شوكلاته سيروب , ¼ ملعقة صغيرة بيكربونات الصودا
1 ملعقة صغيرة فانيلا 

الطريقة ::
في خلاط الكيك :
▫ نضع السكر + الزبدة .. ويخلط بالخلاط جيداً عدة دقائق لين يذوب السكر تماماً.
▫ نضيف البيض على دفعات ( تضاف بيضة للخلاط وتخفق ثم بيضة أخرى وتخفق ) .. ثم نضيف الفانيلا ويخلط جيداً لين تصير كريمة .

▫ الآن نضيف الحليب السائل .. ويخلط .

▫ نضيف الطحين المخلوط مع البيكنج باودر والملح للسابق .. ويخلط الخليط جيداً .

▫ نحضر قوالب المافن تجهز مدهونة بالزيت ومرشوشة بالطحين .. ونخلط كوب صوص الشوكلاته مع بيكربونات الصودا مع بعض

▫ في كل قالب نضع ملعقة طعام من خليط الكيك ثم نصب ملعقة صغيرة من الصوص ثم ملعقة طعام أخرى من خليط الكيك فوق الصوص مرة أخرى ونكمل العمل بنفس الطريقة حتى ننتهي من جميع القوالب .

▫ تدخل الفرن الحار مسبقاً على درجة حرارة ( 200 م ) لمدة 20 دقيقة تقريباَ .
ما تأخذ وقت في الفرن لأن الكيكات الصغيرة تستوي بسرعة . 


.:. ملاحظة للوصفة :
. لابد تكون الزبدة طرية بحرارة الغرفة , والبيض تكون قبل بساعة خارج الثلاجة
. صوص الشوكلاته : (( Chocolate Syrup )) مثل هيرشي سيروب


.:. ملاحظة هامة : 
عند قراءتك للمقادير ترين : 3 أكواب طحين و2 ملعقة صغيرة بيكنج باودر فقد تظنين أني أخطأت في الكتابة .
(( لا .. فأنا دقيقة في كتابتي للمقادير فهي كما شاهدتها من التلفاز , فأحيانا تحدث بعض الأخطاء من البرنامج في عرض بعض المقادير في الشريط لأسفل الشاشة فأرجو أن تعرفوا من أنه ليس تقصير مني )) للعلم فقط . 

6) كيكة التمـــــــــر (( مجربة حلوة ورائعة جداً )) بنصف المقدار

المقادير ::
2 كوب تمر منزوع النوى , 2 كوب ماء ساخن
1 قالب زبدة ( 200 غ) , بيضتان , 3 أكواب طحين
1 كوب سكر أبيض , 1 كوب سكر بني فاتح , 1 ملعقة طعام قرفة
2 ملعقة طعام بيكنج باودر , 1 ملعقة صغيرة فانيلا
½ ملعقة صغيرة بيكربونات الصودا , ذرة ملح , 1 كوب جوز مفروم خشن

الطريقة ::
▫ ينظف التمر من النواة وينقع في الماء الساخن .. ويترك ليبرد جانباً .

.:. ويكون الطحين منخول ومخلوط مع البيكنج باودر والملح ويترك جانباً .

▫ في خلاط الكيك :
▫ نضع السكر الأبيض والبني + البيضتان + الزبدة ( مسيحه على النار وتركت لتبرد قليلاً ) والفانيلا .. ويخلط بالخلاط جيداً
▫ نضيف الطحين لخليط البيض والزبدة .. ويخلط جيداً
▫ نضيف التمر المنقوع مع ماء النقع إلى خليط الكيك ويخلط جيداً .. ثم نضيف القرفة .. ويخلط بالخلاط جيداً
▫ نضيف آخر شيء الجوز المفروم .. ويخلط مع بعض جيداً
▫ يصب الخليط في القالب المجوف في الوسط والمدهون بالزيت .

ثم تدخل الفرن الساخن على درجة حرارة ( 200 م ) لمدة نصف ساعة أو لحين ما تستوي .. بعد ما تستوي الكيكة , يصب فوفها صوص التوفي ..

صوص التوفي :
¼ كوب زبدة , 1 كوب قشطة , ½ كوب سكر 

يوضع السكر في قدر على النار ويحرق قليلاً ثم تضاف الزبدة ويقلب ثم نضيف القشطة وتحرك بسرعة حتى لا تتكتل 
عصير فراولة بالاناناس

المقادير:
2 كوب فراولة مثلجة
1 كوب عصير اناناس
1 م ك سكر
يضرب بالخلاط ويقدم في كاسات طويلة ويزين بالفراولة.
خبز النان

المقادير:
2 كوب طحين
1\2 م ص ملح
1\2 م ص بيكربونات الصودا
3\4 كوب حليب
1 1\2 م ك زيت
1 م ك روب
1 م ك سكر
1\2 بيضة مخفوقة

يخلط المواد الناشفة ثم يضاف السوائل وتترك تتخمر 
تشكل على شكل اقراص 8 تقريبا
تفرد بالشوبك وتوضع على اله الخمير من الداخل وتخرح عندما تحمر وتنتفخ 

 ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

عصير الكوكتيل

1 كوب حليب سائل - 225 غ شرائح الخوخ المعلبة
حبتان مشمش طازج مقطعة - 400 غ فراولة طازجة مقطعه شرائح 
2 موز شرائح مثلجة 

( الموز تقطع شرائح وترش بعصير الليمون " عشان ما تسود " وتوضع بالفريزر لحد ما تثلج )

للديكور : شرائح فراولة 
يخلط بالخلاط الكأس أولا ( الحليب السائل مع الخوخ ) ثم تضاف بقية المقادير .
ثم تصب في كاسات التقديم أو في بطيخ مجوف ويزين بشرائح الفراولة.
...................................
جبنة المازرولا المحمرة
¾ 1 كوب جبنة مازرولا (مش مبشورة) - زيت للتحمير
بيضتان مخفوقة مع شوية حليب سائل - طحين مخلوط مع ملح وفلفل اسود
بقصمات
نحضر جبنة مازرولا اللي اسطوانية الشكل وتقطع حلقات
توضع في الطحين ثم تغمس في البيض وتدحرج في البقصمات
ثم تعاد وتوضع في البيض مرة أخرى ثم في البقصمات مرة أخرى أيضاً .
تقلى في الزيت الحــــــــــار جداً ( لو الزيت مش حار كفاية راح تسيح الجبنه
بيض مخبوز بالجبن

6 بيضات - ملح وفلفل اسود - 4 حبات مشروم طازج شرائح
6 ملعقة طعام جبنة البيرمازون - ملعقتان طعام زبدة 
نصف ملعقة صغيرة نعناع ناشف - 3 ملعقة طعام جبنة الشيدر
4 أعواد بقدونس للزينة - خبز طازج

في قالب الفرن ( استخدمت قالب فخاري مستدير ) نرش شوية زيت زيتون
ونكسر البيضات محتفظين يشكل الصفار زي ما هو , ونوزع على جهة البياض شرائح المشروم ونرش جبنة الشيدر فوق المشروم , ونرش جبنة البيرمازون على كامل القالب ثم نرش الملح والفلفل اسود عليه , وأيضاً نرش شوية من النعناع الناشف

وتدخل الفرن على درجة حرارة ( 200 م ) حتى يستوي البياض .. 
وعند التقديم يزين بأعواد بقدونس ويقدم مع الخبز .... 

...................................


بيض مخبوز مع الطماطم

4 ملعقة طعام زيت زيتون – 1 بصلة صغيرة مفرومة
نصف كيلو ( 5 حبات ) طماطم مقشرة ومنزوع البذور ومفرومة 
1 ملعقة طعام حبق مفروم - 6 بيضات - ملح وفلفل اسود – نص ملعقة صغيرة كمون
جبنة مازرولا مقطعة مربعات - 1 فلفل أخضر حار - ملعقة طعام زبدة للوجه
4 أعواد بقدونس للزينة - خبز طازج


في مقلاة نرش شوية زيت زيتون ونضع البصلة المفرومة والفلفل الأخضر وتحمر جيداً , ثم نضيف الطماطم المفرومة وتقلب جيداً ونتبله بالملح والفلفل اسود ونتركه حتى تذوب وتذبل شوية .

في قالب الفرن ( قالب فخاري مستدير ) نرش شوية زيت زيتون
ونكسر البيضات محتفظين يشكل الصفار زي ما هو , ونوزع على جهة البياض من خليط الطماطم ونوزع الحبق عليه , وأيضاً نوزع مربعات جبنة مازرولا على الوجه , ونضع بس نقط من الزبدة عشان تعطيه لمعة للصحن ... 

وتدخل الفرن على درجة حرارة ( 200 م ) حتى يستوي البياض .. 
وعند التقديم يزين بأعواد بقدونس ويقدم مع الخبز .... 
عجينة الروب ( الزبادي ) 

عجينة جداً رائعة تصلح نعمل منها أشكال من الخبز للفطووووور

4 أكواب طحين – 2 كوب زبادي ( بحرارة الغرفة )
1 ملعقة طعام خميرة فورية – ربع كوب ماء دافئ
نصف ملعقة طعام سكر – 3 ملاعق طعام زيت
1 ملعقة صغيرة ملح

تخلط جميع مقادير العجينة مع بعض , وتخمر في مكان دافئ من ساعة إلى ساعتين .. ممكن نزيد شوية ماء عند الحاجة ....

عملت منها أشكال من الخبز بقطاعات بشكل قلب ونجمة , وعملت عجينة مثل الحبل لفته بشكل دائري داير نفسه , وعجينة أخرى مثل الحبل عملته زي الخاتم

تصلح هذه العجينة لخبز الزعتر والصفيحة وللخبز المجدلة والأقماع والبيتزاء
ولكثير من العجاين لأنها حدا هشـــــة .. ( كلام الطاهية عائشة) ...
