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  للنشر الأدب نسمات دار لكم  تستعرض"

 "  جديد وإبداع بعزيمة  الإلكتروني

 [   عالم  من وصفات*: ]الكتاب* 

 [مؤلفين  مجموعة*: ]المؤلف*  

 خلود حشيش:إشراف تحت

   الفهمي الزهراء فاطمة

 صافي  سلمى

 سمير  جيهان: الكتاب غلاف

 سمير  جيهان: الكتاب اب موك

 سامي  سلمى: داخلي تنسيق

 كليب  محمد رزان: الدار إدارة

 !بالحياة تنبض أفكارك الأدب، نسمات مع      
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 ــة دم ــق مــ

بـــين  لــــ  الســـكر و ،لــــور الملـــ ، تتنــــا،ر    

قطـــــرات مـــــن تعويـــــزة الســـــعادة، فتعـــــزف 

ــا   ــا الأطبــ ــراقا عليهــ ــب، تتــ ــمفونية الحــ ســ

و الملاعــــــق، و تصــــــطف المقــــــادير علــــــى 

ــع  ــدور لت ــــ ــر الــــ ــب، تنتوــــ ــتها جنــــ لمســــ

ــداعبها  ــ  تــ ــزو ب أنامــ ــ  الــ ــاحرة و تجمــ الســ

و تح ــــرها بكــــ  حــــب، لترســــم فــــي الأخيــــر 

 أبهى أنواع الفن.. إنه الطبخ.

ــطفت  ــز  الصفحات،اصــــــ ــد هــــــ ــين كبــــــ فبــــــ

الوصــــــفات، لتصــــــف أشــــــهى الأطبــــــا ، و 

ــي،  ــالم العربـــ ــوع العـــ ــين ربـــ ــا بـــ ــو  بنـــ تجـــ

 مرتدية تار" وصفات من العالم العربي"
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ــطوا     ــدعوكم لتمشـــــ ــدد نـــــ ــزا الصـــــ و بهـــــ

ــز  ــي ألـ ــي طهـ ــدعوا فـ ــدا ، و تبـ ــطر بالأحـ الأسـ

 الأطبا .

 حشيش خلود  
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 شباح السفرة 

 

ــى     ــم علـــ اســـ

مســـمى، طبخـــة 

تغنـــــــى بهـــــــا 

تــــاريخ المدينــــة 

العريقـــــــــــــــــة 

 "قسنطينة"

تلــــك الجــــوهرة التــــي لطالمــــا زخــــرت ب لــــز    

ــة،  ــ  طبـــــق حكايـــ ــا ، و لكـــ ــهى الأطبـــ و أشـــ

ــو  ــا نحـ ــوا بنـ ــة تغـ ــة رحلـ ــ  حكايـ ــوار ولكـ أغـ

 الح ارة القسنطينية.
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ــالف العصـــــر و     ــا مكـــــان فـــــي ســـ كـــــان يـــ

ــق  ــة تعشـــ ــة بايـــ ــدعى عيشـــ ــاة تـــ الأوان، فتـــ

ــنن  ــوم تتفـ ــ  يـ ــت كـ ــوا خالمطبخت، كانـ ــت النـ بيـ

ــي ــو  فــ ــنع حلــ ــدها  صــ ــدمها لوالــ ــدة لتقــ جديــ

الصــــال  بــــاإ، و فــــي إحــــد  المــــرات همــــت 

ــة  ــها عجينـــ ــدة، أساســـ ــة حلـــــو  جديـــ بتجربـــ

اللـــوز، ح ـــرت البايـــة عيشـــة العجينـــة لكـــن 

للأســـــف جفـــــت تلـــــك الأخيـــــرة و لـــــم ت خـــــز 

القــــوام المطلــــوب، فحــــز فــــي نفســــها رميهــــا، 

ــت  ــر ، فقامــ ــرة أخــ ــا فكــ ــى زهنهــ ــادرت إلــ تبــ

ــك   ــا علــــى شــ ــة ب ناملهــ ــك العجينــ بتشــــكي  تلــ

دوائـــر و نجـــوم و أهلـــة، وقامـــت بقليهـــا فـــي 

ــفراء  ــة صــ ــبت حلــ ــى اكتســ ــاخن حتــ ــت ســ زيــ

زهبيــــة، ،ــــم رمــــت بهــــا فــــي العقــــدة خالمــــر  

 الحلوت،
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ــي الطبـــــق و     ــعتها فـــ ــتوائها و ـــ ــد اســـ بعـــ

ــا  ــدما ر هــ ــاإ، عنــ ــفرة البــ ــى ســ ــدمتها علــ قــ

والـــــدها قـــــا  لهـــــا " شـــــبحتي الســـــفرة يـــــا 

عيشــــة" خزينتــــي الســــفرة يــــا عائشــــةت ومنــــز 

ــفرة،  ــباح الســ ــمها شــ ــب  اســ ــين أصــ زاك الحــ

كانــــت فــــي القــــدم تقــــدم فقــــط للبايــــات و زوإ 

ــبحت  ــا ا ن ف صــــــ ــالي، أمــــــ ــام العــــــ المقــــــ

الطــــــاوست القســــــنطينية تتــــــزين بهــــــا فــــــي 

ــور  ــا فطــ ــى بهــ ــبات، و يحلــ ــراح و المناســ الأفــ

رم ـــان، لتبيــــت طبقـــا تقليــــديا عريقـــا يفخــــر 

بــــه ســــكان عــــش النســــر العتيقخقســــنطينةت و 

 كزا الجزائر بربوعها.
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 المقادير: ❖

o :مقادير عجين اللوز 

 كيلات لوز مرحي رطب 3 ▪

 كيلة سكر عادإ2/١ ▪

 صفار بيض ٣ ▪

 

o   الحلوتمقادير العقدةخ المر 

 ملعقة صغيرة سمن ▪

 عود قرفة  ▪

 الأرضنجمة   ▪

 رشة مل  ▪

 لحم الغنم  ▪

 سكر عادإ ▪

 ماء عادإ ▪

 ملعقتين ماء ورد ▪
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 طريقة التح ير: ▪

ــة  ــع كميـــ ــين، ن ـــ ــير العجـــ ــدأ بتح ـــ أوس نبـــ

اللـــوز المرحـــي، ،ـــم ن ـــيف الســـكر العـــادإ، 

ــوم  ــدها نقــ ــورد، بعــ ــاء الــ ــرة مــ ــة كبيــ وملعقــ

با ــــافة صــــفار البــــيض، كميتــــه غيــــر محــــدد 

نســــتمر فــــي ا ــــافته إلــــى أن تلتــــئم العجينــــة 

مــــع الــــدلك المســــتمر باليــــدين حتــــى نتحصــــ  

ــلبة و  ــت بالصــ ــكة، ليســ ــة متماســ ــى عجينــ علــ

 س اللينة ب  تتوسطهما.

ــك  ــزمن و زلـ ــن الـ ــدة مـ ــا لمـ ــي دلكمـ ــتمر فـ نسـ

 من أج   مان زوبان السكر.

بعــــد اسنتهــــاء ن ــــعها فــــي كــــي  بلاســــتيكي 

 و نتركها ترتاح.

ــوم بفتحهــــا  ــوالي ســــاعة نقــ ــد م ــــي حــ بعــ

 سنتيمتر  2بالحلا  على سمك 
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ــباح     ــة لشـــ ــب الخاصـــ ــا بالقوالـــ ــم نطبعهـــ ،ـــ

ــى  ــد علـــ ــكيلها باليـــ ــوم بتشـــ ــفرة، أو نقـــ الســـ

 حسب الرغبة.

ــه  ــلنا عنــ ــزإ فصــ ــيض الــ ــاض البــ ــر بيــ نح ــ

ــاء  ــة مــ ــه ملعقــ ــيف إليــ ــابقا، ن ــ ــفار ســ الصــ

ــات  ــوم بغمـــــ  حبـــ ــدا، نقـــ ــط جيـــ ورد و نخلـــ

ــى  ــعها علـــ ــم ن ـــ ــزي  ،ـــ ــي المـــ ــباح فـــ الشـــ

ــك  ــد زلـــ ــد، بعـــ ــتا الزائـــ ــي يمـــ ــور  لكـــ الـــ

ــا  ــاخن نتركهــ ــب الســ ــت القلــ ــي زيــ ــعها فــ ن ــ

ــع  ــزهبي مــ ــفر الــ ــون الأصــ ــب اللــ ــى تكتســ حتــ

 تقلبيها عند الحاجة.

ــرة  ــها مـ ــد غمسـ ــا نعيـ ــة كلهـ ــاء الكميـ ــد انهـ بعـ

ــا  ــيض و نجففهــــ ــاض البــــ ــي بيــــ ــر  فــــ أخــــ

بـــــالور  ونعـــــاود قليهـــــا فـــــي الـــــزين، مـــــع 

 الحفاو على اللون الزهبي 
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ــا     ــد نزعهــ ــر، عنــ ــر أك،ــ ــا تحمــ اإ س نتركهــ

مـــن الزيـــت ن ـــعها فـــي إنـــاء بـــه ،قـــوب حتـــى 

نــــــتخلا الزيــــــت الزائــــــد، و بهــــــزا تكــــــون 

 حبات شباح السفرة جاهزة.

ــدر،  ــر قـــ ــو، نح ـــ ــر  الحلـــ ــز المـــ ا ن نجهـــ

ــة  ــه ملعقـ ــع بـ ــطة، ن ـ ــار متوسـ ــى نـ ــعه علـ ن ـ

ــة  ــة، و نجمـ ــود القرفـ ــيف عـ ــمن، ن ـ ــن السـ مـ

الملــــ ، الأرض، و كــــزا رشــــة صــــغيرة مــــن 

نحــــرك حتــــى يــــزوب الســــمن، ن ــــيف كميــــة 

 اللحم و نتركه يتقلى.

فــــي جانــــب  خــــر نقــــوم بتســــخين المــــاء ،ــــم 

ن ــــيفه علــــى الخلــــيط الســــابق حتــــى يتغطــــى 

كـــ  اللحــــم،  بعــــد أن يغلــــي المــــزي   و نت كــــد 

مـــــن اســـــتواء اللحـــــم نقـــــوم برمـــــي شـــــباح 

دقــــائق  5الســــفرة فــــي المــــر  نتركهــــا لمــــدة 
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ــدار  ــاء النـــــار ن ـــــيف مقـــ فقـــــط، قبـــــ  اطفـــ

فنجــــان مــــن مــــاء الــــورد سكتســــاب النكهــــة و 

 نطف  النار، و بهزا يكون الطبق جاهزا. 

 الكاتبة حشيش خلود 

 تالجزائر، قسنطينةخ

********* 
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 الكشرإ المصرإ

يشـــــتهر المطـــــبخ المصـــــرإ بالعديـــــد مـــــن    

الأكــــــلات  الشــــــهية التــــــي تعتمــــــد علــــــى  

مكونـــــات بســـــيطة مغزيـــــة ومشـــــبعة وغنيـــــة 

 بالعناصر الغزائية.

 من أشهر الأكلات المصرية:

ــة  ــارة والطعميــــــــــ ــي والبصــــــــــ المحشــــــــــ

والشكشـــــوكة والكشـــــرإ والكشـــــك المصـــــرإ 

 والعد .

ــار  ــام س يحتـــ ــداد الطعـــ ــق أن إعـــ ــا نتفـــ دعنـــ

لمهــــارات خارقــــة  لأنــــه يعتمــــد فــــي الأســــا  

 على توافر الخامات المكونة لك  أكلة.

https://www.facebook.com/share/K4JsGdsvjmYDzDZB/?mibextid=LQQJ4d
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مـــا الـــزإ يجعـــ  وجبـــة    

ــن  ــف مــــ ــا تختلــــ نكهتهــــ

 شخا لأخر إزن؟!

ــرإ  ــا  بالمصـــــــــ يقـــــــــ
ــ "،  ــي الأكـــ ــنف  فـــ "الـــ
أإ النكهــــــــــــــــة أو روح 
ــب،  ــا بحـ ــد وجباتنـ ــا نعـ ــزا دعونـ ــام، لـ ــد الطعـ معـ
لأننــــا نقــــدمها لمــــن نحــــب فــــي المقــــام الأو ، 
وهــــزا ســــر تميــــز أكلــــة عــــن م،يلاتهــــا  مــــن 

 شخا لأخر.

 الكشرإ المصرإ:             

 هز  المقادير تكفي أربع أفراد

 

 المكونات: ❖
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مكرونـــــــــة إســــــــــباجتي ومكرونــــــــــة  ▪

 أرزصغيرة

 عد  أسمر خبجبةت ▪

 حما طبخ خ حما الشامت ▪

 طماطم  ▪

 بص  ▪

 ،وم  ▪

 مكعبات ماجي خ حسب الرغبةت ▪

 كمون ▪

 شطة حمراء حارة ▪

   مل  ▪

 ليمون ▪
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 الطريقة: ❖

ــدة  ▪ ــن العــــد  لمــ ينقــــع  نصــــف كــــوب مــ

 نصف إلى ساعة في ماء فاتر.

ــدة  ▪ ــا لمــ ــن الحمــ ــوب مــ ــع كــ ــع  ربــ ينقــ

إنــــاء عميــــق مــــع و ــــع ســــاعة فــــي  24

ــغيرة  ــة صــ ــكر وملعقــ ــغيرة ســ ــة  صــ ملعقــ

ملـــــ  ويغطــــــى للصــــــب  مــــــع مراعــــــاة 

مراقبتـــه وزيـــادة المـــاء كلمـــا قلـــت حتـــى 

 ميعاد الطهي.

نح ــــر إنــــاء عميــــق، "طنجــــرة" أو حلــــة  ▪

ــف   ــاء للمنتصـــ ــا بالمـــ ــرإ، نملؤهـــ بالمصـــ

ــان،  ــى الغليـــ ــار حتـــ ــى النـــ ــعها علـــ ون ـــ

ن ــــــــع المكرونــــــــة كــــــــي  مكرونــــــــة 

ــباجيتي  ــي   350اســـــ ــع كـــــ ــرام مـــــ جـــــ

جــــرام مــــن أإ نــــوع وأإ  350مكرونــــة 

https://www.facebook.com/share/K4JsGdsvjmYDzDZB/?mibextid=LQQJ4d
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ــلق  ــغر حجم،تســـــ ــ  أصـــــ ــم يف ـــــ حجـــــ

ــن  ــغيرة مـ ــة صـ ــع ملعقـ ــع و ـ ــة مـ المكرونـ

ــتم  ــى يــ ــت حتــ ــن الزيــ ــر  مــ ــ  وأخــ الملــ

تمـــــــام الســـــــلق، تصـــــــفى المكرونــــــــة 

 وتو ع على جنب.

يقطــــع أربــــع بصــــلات لشــــرائ  رقيقــــه،  ▪

ــي  ــر فـ ــم يحمـ ــة" ،ـ ــب الرغبـ ــ  حسـ "البصـ

ــفى  ــا، يصـ ــه زهبيـ ــب  لونـ ــى يصـ ــت حتـ الزيـ

فــــي  مــــن الزيــــت ،ــــم يتــــرك علــــى جنــــب

نفـــــ  الإنـــــاء الـــــزإ تـــــم فيـــــه تحميـــــر 

البصــــ  ن ــــع العــــد  مــــع كــــوبين إلــــى 

ــون  ــغيرة كمـــ ــة صـــ ــاء وملعقـــ ــة مـــ أربعـــ

 حتى تمام الن   .

 

 

https://www.facebook.com/share/K4JsGdsvjmYDzDZB/?mibextid=LQQJ4d


  دار نسمات الادب للنشر الإلكتروني

 19 

ــن اسرزت،  ▪ ــوبين مــــــ ــيف الأرزخ كــــــ ن ــــــ

علــــى العــــد  ،ــــم نغمــــر المقــــدار بالمــــاء 

بعمـــــق ملعقـــــة كبيـــــرة. ن ـــــع الملــــــ  

 حسب الرغبة حتى تمام الن  .

 الصلصة: ❖

ــوم خ  ▪ ــوا ،ـ ــ  فصـ ــى خمـ ــع إلـ ــرم أربـ يفـ

حســــب الرغبــــةت وتحمــــر فــــي ملعقتــــين 

ــغيرة  ــة صـ ــيف ملعقـ ــم ن ـ ــدوح ،ـ ــت مقـ زيـ

مــــن الكســــبرة الناشــــفة المطحونــــة وربــــع 

كـــــوب خـــــ  ،ـــــم مكعبـــــين مـــــاجي حتـــــى 

ــير  ــيف عصـ ــم ن ـ ــا ،ـ ــيط معـ ــان  الخلـ يتجـ

ــين  الطمـــــاطم  حســـــب الحاجـــــة أو  معلقتـــ

ــة،  ــن الصلصـ ــرة مـ ــق كبيـ ــع ملاعـ ــى أربـ إلـ

ــت  ــوا الزيــ ــى يطفــ ــار حتــ ــى النــ ــرك علــ تتــ

 على الوجه.
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 الشطة:  ❖

فــــي طاســــة صــــغيرة علــــى النــــار، ن ــــع  ▪

ــطة  ــب الشـ ــت، تقلـ ــن الزيـ ــار مـ ــين كبـ ملعقتـ

ــن  ــين مــ ــدار ملعقتــ ــت مقــ ــراء بالزيــ الحمــ

 الشطة الحمراء الحارة.

ــاطم  ▪ ــات طمـــ ــيط مكعبـــ ــيف للخلـــ ــم ن ـــ ،ـــ

تقلــــب جيــــدا مــــع الزيــــت والشــــطة لمــــدة 

ــ   ــ ،  "الملـــ ــة ملـــ ــع رشـــ ــين، مـــ دقيقتـــ

 الرغبة" ، وتترك حتى تبرد.حسب 

 الدقه: ❖

ــي  ▪ ــع فـ ــة يو ـ ــب الرغبـ ــروم  حسـ ــوم مفـ ،ـ

ــف  ــع نصــ ــة مــ ــغير أو زجاجــ ــان صــ برطمــ

ــون وملـــــ   ــين كمـــ ــ  وملعقتـــ ــوب خـــ كـــ

ــة  ــين ليمونــ ــير اتنــ ــة، عصــ ــب الرغبــ حســ

كبيرة،مــــع شــــرائ  ليمونــــه قطــــع رقيقــــه. 
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ــ   ــان  قبـ ــام التجـ ــدا لتمـ ــيط  جيـ ــرر الخلـ يـ

 إ افته للطعام.

 التقديم: ❖

عميــــــق الأرز ،ــــــم يغــــــرف فــــــي طبــــــق  ▪

ــ   ــع البصــ ــم يو ــ ــكلة، ،ــ ــة المشــ المكرونــ

المحمـــــــر والحمـــــــا المســـــــلو   ،ـــــــم 

 الصلصة والدقة وب لف هنا.

 يمكن التقديم مع شرائ  ليمون طازجة.

لكاتبة أم  زيادة ا   

تمصرخ  

********* 
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 الأكلة التقليدية الجزائرية العربية

 »زفيطي« 

: للكسرةالمقادير  

 أربع أكواب سميد  ▪

 ملعقة صغيرة مل    ▪

 ماء داف .  ▪

 :صلصة الزفيطي ❖

 طماطم  ▪
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 فلف  أخ ر ▪

 ،وم  ▪

 طماطم مصبرة ▪

 بقدون   لتزيين ▪

 طريقة التح ير:   ❖

ــن  ▪ ــواب مــ ــع أكــ ــعة أربــ ــي القصــ ــع فــ ن ــ

الســـــميد الخشـــــن، ن ـــــيف لهـــــم ملعقـــــة 

ــع  ــوم بو ـــ ــ ، ونقـــ ــن الملـــ ــغيرة مـــ صـــ

ــى  ــ  علـــ ــى نتحصـــ ــدري  حتـــ ــاء بالتـــ المـــ

ــدها  ــيلا بعـــ ــاح قلـــ ــا ترتـــ ــة، نتركهـــ عجينـــ

نقــــوم بعجنهــــا، حتــــى تصــــب  مرنــــة، ،ــــم 

نشــــكلها علــــى شــــك  كــــرة كبيــــرة بعــــدها 

 نتركها ترتاح لمدة ربع ساعة. 

نــــــزهب لتح ــــــير »صلصــــــة زفيطــــــي«  ▪

نـــــ تي بالفلفـــــ  والطمـــــاطم نغســـــلهم أوس، 
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ــار  ــى نــــ ــاجين علــــ ــع الطــــ ــدها ن ــــ بعــــ

ــاطم  ــه الطمـــ ــع عليـــ ــم ن ـــ ــطة، ،ـــ متوســـ

والفلفــــ  وال،ــــوم لكــــي نشــــويهم، وعنــــدما 

ــعهم  ــوداء نقــــوم بو ــ تصــــب  القشــــرة ســ

ــير  ــهي  التقشــ ــتيكي لتســ ــي  بلاســ ــي كــ فــ

ــاء  ــد انتهـ ــة، عنـ ــر دقيقـ ــة عشـ ــدة خمسـ لمـ

المـــــدة نقـــــوم بتقشـــــيرهم ون ـــــع ال،ـــــوم 

ــم  ــدا، ،ــ ــه جيــ ــرا  نهرســ ــي المهــ أوس فــ

ــع  ــدها ن ــ ــهم وبعــ ــ  ونهرســ ــع الفلفــ ن ــ

الطمـــاطم ونهرســـها معهــــم، ن ـــع القليــــ  

مــــــن الملــــــ  وملعقــــــة مــــــن الطمــــــاطم 

ــة  ــبحت الصلصــــ ــا أصــــ ــبرة وهنــــ المصــــ

 حا رة. 

ــا بالمــــدلك  ▪ نــــزهب للعجينــــة ونقــــوم بفردهــ

ــم  ــرة، ،ــ ــك  دائــ ــى شــ ــ  علــ ــى نتحصــ حتــ

ــد ة  ــا لمــ ــاجين ونتركهــ ــى الطــ ــعها علــ ن ــ
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خمــــ  دقــــائق، ،ــــم نقلبهــــا علــــى الجهــــة 

ونعيـــد الكـــرة حتـــى يتغيـــر لونهـــا  ال،انيـــة

ــدما  ــجت، بعــ ــا ن ــ ــى أنهــ ــد  علــ ــزإ يــ الــ

ــغيرة،  ــع صـ ــى قطـ ــا إلـ ــوم بتفتيهـ ــ  نقـ تن ـ

ون ـــعها فـــي المهـــرا  ونهرســـها جيـــدا 

مــــع صلصـــــة الزفيطــــي، بعـــــدها نســـــكب 

المـــــــاء الســـــــاخن تـــــــدريجيا  للخلـــــــيط 

ــي  ــرن، وفـ ــب  مـ ــى يصـ ــدا حتـ ــر  جيـ ونهـ

ــب   ــا أصــ ــدون  وهنــ ــه بالبقــ ــر نزينــ الأخيــ

طبقنـــــــا جـــــــاهز، أتمنـــــــى أن تقومـــــــو 

بتجربتــــــه وأن ينـــــــا  إعجــــــابكم، هـــــــزا 

ترا،نــــا نحــــن العــــرب القحــــاح مــــن وسيــــة 

 أجدادإ المسيلة. 

 الكاتبة زقعار أسماء

تئرالجزا خ   

********* 
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 رياني باللحمهب

 المكونات   ❖

ــنم   ▪ ــم غــــــ لحــــــ

ــع ١ كيلــــو خمقطــ

   مكعباتت

ــمتي :   ▪ أرز بســــ

ــواب  3 اكـــــــــــــ

ــ   ــاء دافــ ــي مــ ــوع فــ ــو  ومنقــ  30خمغســ

 دقيقةت

 حبة خمتوسطت 1البص  :   ▪

 الزعفران : نصف ملعقة صغيرة  ▪

 ماء الورد : ربع كوب ▪

ــ  :  ▪ ــان  10هيــ ــان كبيرتــ ــات خع ملعقتــ حبــ

 مطحونت

 ورقات 4ور  غار :  ▪
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 حبات 8القرنف  :  ▪

 ملاعق كبيرة 4سمن :   ▪

 فصوا خمهرو ت 4ال،وم :  ▪

 الزنجبي  : ملعقة صغيرة  ▪

ــ  :  ▪ ــم /  2البصـــــ ــر الحجـــــ ــة خكبيـــــ حبـــــ

 مفرومت

 ملعقة صغيرة 2بهار مشك  :  ▪

 زبادإ : كوب  ▪

 النعناع : نصف كوب خمفرومت  ▪

ــوب   ▪ ــف كـــــ ــراء : نصـــــ ــرة خ ـــــ كزبـــــ

 خمفرومةت

 طريقة التح ير ❖

 انقعي الزعفران في ماء الورد. ▪

ــه  ▪ ــط واغمريـ ــدر متوسـ ــي قـ ــم فـ ــعي اللحـ  ـ

 بالماء وارفعيه على نار متوسطة.

https://www.facebook.com/share/K4JsGdsvjmYDzDZB/?mibextid=LQQJ4d


  دار نسمات الادب للنشر الإلكتروني

 28 

ــ   ▪ ــات الهيـــ ــ  وحبـــ ــة البصـــ ــيفي حبـــ  ـــ

ــة  ــار والقرفــــــ ــحيحة وأورا  الغــــــ الصــــــ

 والقرنف  والمل  والفلف  الأسود.

 اتركي القدر يغلي حتى ين   اللحم. ▪

ــ ربع  ــاء، واحتفوــــي بــ ــم مــــن المــ صــــفي اللحــ

 أكواب من مرقة اللحم.

ــم  ▪ ــمن ،ــ ــخني الســ ــط ســ ــدر متوســ ــي قــ فــ

ــوم  ــروم وال،ـــــ ــ  المفـــــ ــيفي البصـــــ أ ـــــ

ــى  ــيهم حتــ ــ  وقلبــ ــون والزنجبيــ ــو  لــ يتحــ

 البص  إلى الأصفر الغامق.

أ ـــــيفي اللحـــــم المســـــلو  إلـــــى البصـــــ   ▪

 5مـــع البهـــارات المشـــكلة وقلبـــيهم لمــــدة 

 دقائق حتى يصب  اللحم زهبي اللون.

أ ــــــيفي النعنــــــاع والزبــــــادإ وخلــــــيط  ▪

ــدر  ــي القــ ــورد واتركــ ــاء الــ ــران ومــ الزعفــ
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ــى  ــائق حتــ ــ  دقــ ــدة خمــ ــار لمــ ــى النــ علــ

 تتكون صلصة ،قيلة.

فــــي قــــدر متوســــط قــــومي بغلــــي المــــر   ▪

ــه  ــواب الأرز ونتركــــ ــه أكــــ ــافة إليــــ وإ ــــ

 حتى ين  .  

ــو   ▪ ــدار الأرز المطبـــ ــف مقـــ ــيفي نصـــ أ ـــ

إلـــــى خلـــــيط اللحـــــم والصلصـــــة، وقلبـــــي 

ــاقي  ــي بـــ ــزر، ووزعـــ ــى يمتـــ ــبطء حتـــ بـــ

الأرز فـــــو  الخلـــــيط، ،ـــــم غطـــــي القـــــدر 

ــاعة  ــع ســـ ــى بهـــــدوء ربـــ واتركيـــــه يطهـــ

ــم  ــة اللحـــــ ــرب الأرز نكهـــــ ــى يتشـــــ حتـــــ

 والبهارات.

قـــدمي البريـــاني فـــي صـــحن تقـــديم كبيـــر  ▪

 وزينيه بالكزبرة الخ راء.

  الكاتبة حنان القدارنة
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 )الأردن                            (

********* 
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 حساء الطماطم بالحليب

 

 المقادير ❖

 حبات طماطم  5 ▪

 جبن خإختيارإت ▪

 نصف لتر حليب ▪

 ملعقة ونصف طحين خفرينةت ▪

 ملعقة كبيرة معجون طماطم   ▪
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 التواب  ❖

 ور  الغار خرندت ▪

 كسبر مرحي ▪

 را  الحانوت خكارإت ▪

 فلف  أسود ▪

 مل  ▪

 تح ير صلصة الطماطم  ❖

نقــــوم بفــــرم حبيبــــات الطمــــاطم وو ــــعها  ▪

 في قدرة علي النار ن يف المل 

ــغيرة  ▪ ــة صــ ــارإ . ملعقــ ــغيرة كــ ــة صــ ملعقــ

 ور  الغار. 3كسبر مرحي .

ــى  ▪ ــار حتــــ ــى النــــ ــي علــــ ــدعها تغلــــ ونــــ

 .تستوإ

 تح ير صلصة البيشامي  ❖
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ــع  ▪ ــوم بو ــ ــار نقــ ــى النــ ــرة علــ ــي طنجــ فــ

 الحليب والطحين .فلف  أسود.مل .

ــتمر  ▪ ــك المســ ــع التحريــ ــدا ومــ ــط جيــ ونخلــ

 ،م ن يف الجبن حتى ي،ق  الخليط...

ــي  ▪ ــعهم فـــ ــا ون ـــ ــين معـــ ــزر الخليطـــ نمـــ

 الخــــــــلاط أو ب)ســــــــتعما  خالميكســــــــورت

ــه  ــحن ونزينـــ ــي الصـــ ــيط فـــ ــع الخلـــ ن ـــ

 البقدون .ببعض 

 بالعافية                        

 الكاتبة مها بركات 

ت     الجزائرخ  

********* 
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 سد الحنك

 

 المكونات: ❖

 دقيق ▪

 سمن   ▪

 سكر ▪

 سكر بودرة ▪

مكســـــــرات خ زبيـــــــب ســـــــوداني جـــــــوز  ▪

 الهندت

 الطريقة: ❖

ــدة  ▪ ــدإ أو زبـ ــمن بلـ ــوب سـ ــف كـ ــدح نصـ يقـ

 على نار هادية

ن ـــع ربـــع كـــوب دقيـــق منخـــو  ويقلـــب  ▪

 السمن حتى يصب  لونه زهبي.مع 
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ن ـــع نصــــف كـــوب ســــكر مـــع اســــتمرار  ▪

 التقليب حتى تمام التجان  والزوبان.

تغـــرف فـــي أوانـــي التشـــكي  م،ـــ  الكعـــك  ▪

ــودرة  ــكر البـــ ــرات والســـ ــزين بالمكســـ وتـــ

 حسب الرغبة.

ــع  ــن أربـ ــة مـ ــرة مكونـ ــي أسـ ــة تكفـ ــز  الكميـ هـ

 أفراد وب لف هنا

 

 الكاتبة أم  زيادة 

 ت مصرخ                        

********* 
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 وهرا  السوفي البم

 

 المقادير: ❖

 ،وم  ▪

 مل    ▪

 حبات طماطم   ▪

 معجون طماطم   ▪

 فلف  اخ ر ▪

 وفلف  احمر مجفف. ▪

 سميد. ▪

https://www.facebook.com/share/K4JsGdsvjmYDzDZB/?mibextid=LQQJ4d


  دار نسمات الادب للنشر الإلكتروني

 37 

 كيفية التح ير: ❖

ــة  ▪ ــير العجينـــــــــ ــوم بتح ـــــــــ اوس نقـــــــــ

 بالسميدعالمل عالماء.

ــيف ن ▪ ــميد و ن ــ ــة الســ ــع كميــ ــوم بو ــ قــ

ــم  ــدا، ،ـ ــه جيـ ــ ، نمزجـ ــاء الملـ ــيف المـ ن ـ

تــــدريجيا إلــــى أن نحصــــ  علــــى عجــــين 

 متماسك.

 نقــــــوم   يبــــــدما قلــــــيلاترتــــــاح نتركهــــــا  ▪

لنبـــــدا فـــــي و اشـــــعاله الموقـــــد  تجهيـــــز ب

 .الكسر  خالخبزت طهي

فيــــه ، ن ــــع بعــــد زلــــك نح ــــر مهــــرا  ▪

ــدا  ــهم جيــ ــوم بهرســ ــات  ونقــ ــ  المكونــ كــ

ــا  ــد قمنــــ ــر  وقــــ ــم الكســــ ــيف لهــــ ن ــــ

بتقطيعهــــا الــــى اجــــزاء صــــغيرة ونقــــوم 
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ن ــــعه يبـــرد ،ــــم  ،بهرســـهم مــــرة اخـــر 

 تقديمه.نقوم ب

 و شهية طيبة. 

 

 

  سيف الدين نسيب للكاتب أحمد

 ت الجزائرخ                   

 

********* 
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 البسبوسة 

 

 المقادير: ❖

o :الشاربات 

 ك   سكر   ▪

 ك سين و نصف ماء  ▪

نصـــــف ليمونـــــة و ن ـــــعها علـــــى النـــــار  ▪

ــب  ــى الغليان،نحســــــ ــائق و  10حتــــــ دقــــــ

 نتركها تبرد.
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o : الحلو 

 بي تان   ▪

 ك   سكر   ▪

 ك   حليب   ▪

 نصف ك   زيت  ▪

ــميد  ▪ ــن الســـ ــف مـــ ــوء و نصـــ ــ   مملـــ كـــ

 الرفيع جدا 

 كي  واحد من خميرة الحلويات   ▪

 طريقة التح ير : ❖

o نجهز الشاربات أوس و نتركها تبرد 

فــــي وعــــاء ن ــــع البــــيض ع الســــكر و  ▪

ــيف  ــيط، ن ــ ــان  الخلــ ــى يتجــ ــط حتــ نخلــ

ــيف  ــم ن ــ ــط، ،ــ ــت و نخلــ ــب و الزيــ الحليــ

الســـــميد و خميـــــرة الحلويـــــات و نخلـــــط 

 جيدا حتى يتجان .
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ن ــــعها فـــــي الفـــــرن الــــزإ نكـــــون قـــــد  ▪

ــع   ــيط، نشــ ــع الخلــ ــابقا و ن ــ ــعلنا  ســ أشــ

ــن  ــر مــ ــين يحمــ ــف  حــ ــن الأســ ــرن مــ الفــ

الجوانـــــب نطفـــــ  النـــــار مـــــن الأســـــف  و 

 نشعلها من الفو .

ــن  ▪ ــا مـ ــ  نخرجهـ ــه بالكامـ ــرار الوجـ ــد احـ بعـ

الفــــــــرن، و هــــــــي ســــــــاخنة نســــــــقيها 

بالشــــــاربات و لكــــــن علــــــى دفعــــــات إز 

نشــــربها ،ــــم نتركهــــا ترتــــاح ،ــــم نعيــــد 

 تشريبها.

 و التزيين يكون حسب الرغبة . ▪

 و بالصحة و الراحة

 الكاتبة درقاوإ إيمان  

 ت الجزائرخ                               

********* 
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 الكسك  السوفي 

 المقادير:  ❖

ــو  ▪ ــد كيلــــ واحــــ

كســــــــــــــــك  

 متوسط  

ــروف  ▪ ــم خـــ لحـــ

 عدجار...

 زيت  ▪

 حبات طماطم  ▪

 بص  مفروم  ▪

 جزر  ▪

 بطاطا   ▪

 يقطين ▪

 حما  ▪

 ،وم  ▪
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 الرند  ▪

 معجون الطماطم  ▪

 الفلف  الأخ ر  ▪

 قليلا من التمر محل  في الماء. ▪

 التواب  :  ❖

 مل  ▪

 را  الحانوت  ▪

 فلف  أسود ▪

 فلف  أحمر   ▪

 عود قرفة ▪

 جامبو ▪

 طريقة تح ير   ❖

ــه  ▪ ــيف لــ ــك  ن ــ ــاء الكســ ــي إنــ ــع فــ ن ــ

ــاء  ــن المــ ــ   مــ ــب  كــ ــى يصــ ــه حتــ نخلطــ

 حبا حبا ون يف له قليلا من الزيت.
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ــع  ▪ ــرة ن ــ ــ تي بطنجــ ــر نــ ــب اخــ ــن جانــ مــ

قلــــــيلا مــــــن الزيــــــت ن ــــــيف اللحــــــمع 

البصـــــ  عالطمـــــاطمع التوابـــــ  عالرنـــــد 

 ونقوم بقلي المكونات مدة دقيقتين.

ــنويفها  ▪ ــي سـ ــر التـ ــاقي الخ ـ ــف بـ ــم نويـ ،ـ

 لهزا الطبق الشهي السوفي

نويـــف لـــه المـــاء المحلـــ  بـــالتمر لنكمــــ   ▪

بعـــد زلـــك كـــ  بقيـــة المـــاء نتركـــه لمـــد  

نصــــف ســــاعة اوقــــ  بقليــــ  لنرجــــع بعــــد 

زلـــــك لن خـــــز الكســـــك  ون ـــــيف فوقـــــه 

ــ   ــالحا للاكــــ ــب  صــــ ــي يصــــ ــاء لكــــ المــــ

ــه  ــت نفســ ــي الوقــ ــم وفــ ــيلا ،ــ ــر  قلــ ننتوــ

ــا  ــوم والحمـــــ ــيف ال،ـــــ ــزهب لن ـــــ نـــــ

والفلفــــــ  اسخ ــــــر مــــــن علــــــى بــــــاقي 
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ــ  ــي تن ــ ــر التــ ــك  الخ ــ ــد زلــ ــد بعــ لنعيــ

 الكسك  فو  النار..

ــوالي ▪ ــد 710حــ ــك  قــ ــون الكســ ــايق يكــ دقــ

 جهز ونقوم بتزيينة كما نشاء.

اقــــو  شــــهية طيبــــة لكــــم دمــــتم  إس أن مــــاعلي

 سالمين.

 الكاتبة زهرة بن الشايب 

   ت الجزائر، الوادإخ                               

********* 

 

 

 

 

 

 

https://www.facebook.com/share/K4JsGdsvjmYDzDZB/?mibextid=LQQJ4d


  دار نسمات الادب للنشر الإلكتروني

 46 

 مقادير الشخشوخة 

 المر : مقادير ❖

قطـــــع مـــــن  4 ▪

 الدجار.

ــرة  ▪ حبــــــة كبيــــ

البصــــــ  مــــــن 

 المفروم.

  ملعقة من ال،وم المفروم. ▪

 ملعقة كبيرة من المل . ▪

ملعقــــــة كبيــــــرة مــــــن الفلفــــــ  الأســــــود  ▪

 المطحون.

 ملعقة كبيرة من البهارات المشكلة. ▪

 ملعقة من الفلف  الأحمر المطحون. ▪

 ملعقة كبيرة من السمن. ▪

 ملعقة من صلصة الطماطم. ▪
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 ملاعق كبيرة من الزيت النباتي. 3 ▪

 حبات من الطماطم المفروم. 3 ▪

 نصف كيلو من الحما المسلو . ▪

 حبات كبيرة من البطاطا. 3 ▪

 حبات كبيرة من الكوسا. 4 ▪

 مقادير العجينة:ال ❖

 كوبان كبيران من السميد الناعم  ▪

 كوب كبير من الدقيق الأبيض. ▪

 رشة من المل . ▪

 ملعقة كبيرة من الزبدة. ▪

 ريقة التح ير:ط ❖

ــي  ▪ ــعيها فــ ــم  ــ ــدجار ،ــ ــع الــ ــي قطــ نوفــ

أ ــــيفي إليهــــا البصــــ  المفــــروم وعــــاء و 

ــود و  ــ  الأســـ ــ  و الفلفـــ ــوم و الملـــ و ال،ـــ

 البهارات المشكلة.

https://www.facebook.com/share/K4JsGdsvjmYDzDZB/?mibextid=LQQJ4d


  دار نسمات الادب للنشر الإلكتروني

 48 

أ ـــــــيفي الســـــــمن و الفلفـــــــ  الأحمـــــــر  ▪

ــة  ــن صلصـــــ ــة مـــــ ــون و ملعقـــــ المطحـــــ

ــا  الطمــــــاطم و الزيــــــت النبــــــاتي و قلبيهــــ

 دقائق. 10على النار لمدة 

ــا  ▪ ــة و قلبيهـــ ــاطم المفرومـــ ــيفي الطمـــ أ ـــ

علــــى النــــار حتــــى تــــزب  الطمــــاطم ،ــــم 

ــم  ــه ،ـــ ــا و قلبيـــ ــا الحمـــ ــيفي إليهـــ أ ـــ

ــات  ــزر نكهـ ــى تمتـ ــار حتـ ــى النـ ــه علـ أتركيـ

الـــــدجار و البهـــــارات و الحمـــــا معـــــا و 

 ساعة. 15قلبيها لمدة 

ــار  ▪ ــى نـــ ــا علـــ ــاء و أتركيهـــ ــيفي المـــ أ ـــ

ــع  ــدجار مـــ ــ  الـــ ــى ين ـــ ــطة حتـــ متوســـ

 الحما و الخ ار.

ــع  ▪ ــى قطـــ ــا إلـــ ــا و الكوســـ ــي البطاطـــ قطعـــ

كبيـــــرة ،ـــــم  ـــــعيها مـــــع الـــــدجار فـــــي 
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ــار لمــــدة  ــا علــــى النــ  15المــــر  و أتركيهــ

 دقيقه حتى تن  .

ــي  ▪ ــميد فــ ــعي الســ ــر  ، ــ ــة أخــ ــن جهــ مــ

وعــــاء عميــــق و أ ــــيفي إليــــه الــــدقيق و 

ــاء  ــا بالمـــ ــ  و اعجنيهـــ ــن الملـــ ــة مـــ رشـــ

ــم  ــ  ،ـ ــة الملمـ ــة طريـ ــب  العجينـ ــى تصـ حتـ

 اتركيها لترتاح لمدة نصف ساعة.

قطعــــي العجينــــة إلــــى كــــرات صــــغيرة ،ــــم  ▪

 أتركيها لترتاح.

ــب   ▪ ــ  تصـــ ــة بحيـــ ــرة العجينـــ ــردإ كـــ إفـــ

ــار و  ــى النــ ــعيها علــ ــم  ــ ــدا ،ــ ــة جــ رقيقــ

ــر لونهـــــــا و س  ــا حتـــــــى يتغيـــــ اتركيهـــــ

 تتركيها حتى تن   كليا أو تحتر .

ــي  ▪ ــعيها فـــ ــمين و  ـــ ــزة الســـ ــي خبـــ فتتـــ

وعـــــاء عميـــــق ،ـــــم ادهنيهـــــا بالزبـــــدة و 
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 ــــعيها فــــي مصــــفاة طنجــــرة المفتــــو  أو 

ــي و اتركيهــــــا تن ــــــ  علــــــى  الكسكســــ

 البخار لمدة ربع ساعة.

 طريقة تقديم الشخشوخة: ❖

ــع ▪ ــعي قطـــ ــزإ   ـــ ــز  الـــ ــات الخبـــ او فتـــ

ــق و  ــر و عميــ ــاء كبيــ ــي وعــ ــرتيه فــ ح ــ

اســــــكبي الخ ــــــروات و الــــــدجار علــــــى 

ــكبي مـــــن المـــــر   ــه الخبـــــز و اســـ وجـــ

 فوقها و قدميها كطبق رئيسي.

   الكاتبة فاطمة بورنان

 تالجزائرخ                                  

********* 
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 رفي  تونسي

 المقادير : ❖

 غ سميد متوسط خ سيم ت  600 ▪

 غ تمر خ الغر  ت بدون نواة  600 ▪

 غ زبدة طرية  250 ▪

 قرصة مل    ▪

 ملاعق عس .  2 ▪
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 طريقة التح ير:   ❖

بدايـــــــة نقـــــــو  بتحمـــــــيا الســـــــميدة  ▪

ــر   ــي س يحتـ ــر لكـ ــين لأخـ ــن حـ ــه مـ ونحركـ

ــرة  ــوم مباشـ ــفر نقـ ــون الأصـ ــز اللـ ــا ي خـ لمـ

ــر  ــى التمــــــ ــه علــــــ ــي ب)فراغــــــ المرحــــــ

ــا خالغر ت ــون طريــــ ــد أن يكــــ ــزإ سبــــ الــــ

ــيف  ــيرة، ن ـــ ــر التح ـــ ــو ســـ ــزا هـــ وهـــ

ــدا،  ــد جيــ ــط باليــ ــ  ونخلــ ــن ملــ ــة مــ قرصــ

ــ   ــدة و العســـــ ــيف الزبـــــ ــدها ن ـــــ وبعـــــ

تــــدريجيا حتــــى  يتماســــك القــــوام ويســــه  

 تشكيله على شك  دوائر. 

ــدها  ▪ ــي نريــ ــة التــ ــرفي  بالطريقــ ــك  الــ نشــ

ــع  ــي طوابـ ــر أو فـ ــك  دوائـ ــى شـ ــواء علـ سـ

 هزا يبقى إختيارإ لك سيدتي. 

 وفي أخير أتمنى لك الصحة والعافية. 
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 الڪاتبة هاجر بورنان 

 تالجزائرخ                                

********* 
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 البغرير 

 

 

 

 

 

 المقادير: ❖

 ك   سميد رطب 2 ▪

 ك   فرينة ▪

 ملعقة كبيرة سكر ▪

 ملعقة كبيرة خميرة الخبز ▪

 ملعقة صغيرة مل  ▪

 حبة بيض ▪

 خميرة حلويات ▪

 كؤو  و نصف ماء داف . 4 ▪
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 طريقة التح ير: ❖

نخلـــــط الســـــميد  مـــــع الفرينـــــة و ملعقـــــة  ▪

ــرة  ــة كبيــ ــع  ملعقــ ــكر مــ ــن الســ ــرة مــ كبيــ

كـــــؤو   4خميـــــرة الخبـــــز  ،ـــــم ن ـــــيف

ــىء    ــاء دافـــ ــالخلاط مـــ ــدا بـــ ــط جيـــ نخلـــ

الكهربـــــائي بعـــــد خلطهـــــم ن ـــــيف حبـــــة 

بــــيض و معلقــــة صــــغير  ملــــ  و  نخلــــط، 

فــــــي الأخيــــــر ن ــــــيف كــــــي  خميــــــرة 

الحلويــــات و نخلطهــــا جيــــدا ، ،ــــم نتركهــــا 

 دقيقة. 20ترتاح مدة 

نســـخن المقـــلاة تكـــون ،قيلـــة  علـــى نـــار  ▪

عاليــــة نــــدهنها بالزبــــدة بــــور  المــــا  

ــكله دوائـــر  ــيط  و نشـ ــع الخلـ ــدأ ن ـ ــم نبـ ،ـ

ونتركـــــه حتـــــى يجـــــف  و توهـــــر عليـــــه 

 ،قوب.
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و فـــي الأخيــــر ن ــــع العســـ  علــــى النــــار  ▪

ــدة  ــف زبـــ ــة و نصـــ ــه ملعقـــ ــيف لـــ و ن ـــ

حتـــــى يـــــزوب، يجـــــب أن تكـــــون  كميـــــة 

العســـــ  أك،ـــــر مـــــن الزبـــــدة و نشـــــرب 

 البغرير بها. 

 

 الكاتبة عائشة عزوار  

 تالجزائر، قسنطينةخ                  

********* 
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 تيكربابيبن: العصبان

ــابين أو     تيكربــــــ

ــرف  ــا يعـــــــ مـــــــ

ــد  ــبان عنـــ بالعصـــ

ــي  ــبعض هـــــ الـــــ

ــة  ــة جزائريــــ أكلــــ

ــازي ت،  ــ  القبائ خالأمــــ ــد أهــــ ــة عنــــ المعروفــــ

 إليكم طريقة التح ير:  

 المقادير: ❖

ا ▪  الدجار: قطع دجار مفروم ناعم 

ا  ▪ اللحــــــم: لحــــــم بقــــــرإ مفــــــروم ناعمــــــ 

 خاختيارإت

 السميد: سميد متوسط ▪

ــان البصــــــ : حبتــــــان  ▪ كبيرتــــــان مفرومتــــ

ا  ناعم 
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 فصوا مهروسة 45ال،وم:  ▪

 الطماطم: حبتان كبيرتان مبشورتان ▪

 الزيت النباتي: كوب ▪

ــ  أســــود، كــــركم،  ▪ ــارات: ملــــ ، فلفــ البهــ

 قرفة، كمون، زعفران خاختيارإت

 البيض: بي ة واحدة ▪

 الماء: حسب الحاجة ▪

 الكزبرة الخ راء المفرومة: للتزيين ▪

 البيض المسلو : للتزيين.   ▪

 

 طريقة التح ير: ❖

 تح ير الحشوة: .1

ــم  ▪ ــاتي ،ــ ــت النبــ ــخني الزيــ ــدر، ســ ــي قــ فــ

  عي الدجار واللحم المفروم.
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أ ـــــيفي البصـــــ  وال،ـــــوم وقلبـــــي جيـــــدا   ▪

 حتى يزب  البص .

ــارات  ▪ ــورة والبهــ ــاطم المبشــ ــيفي الطمــ أ ــ

 دقائق. 5وقلبي لمدة 

 اتركي المزي  حتى يبرد تماما . ▪

 

 تح ير العجينة: .2

ــعي  ▪ ــر،  ـ ــاء كبيـ ــي وعـ ــ  فـ ــميد والملـ السـ

 والبيض وقلبي جيدا .

ــى  ▪ ــن حتـ ــع العجـ ــدريجيا  مـ ــاء تـ ــيفي المـ أ ـ

 تحصلي على عجينة متماسكة.

ــدة  ▪ ــاح لمــ ــا ترتــ ــة واتركيهــ ــي العجينــ غطــ

 دقيقة. 30

 تشكي  التيكربابين: ❖
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ــاوية،  ▪ ــرات متســ ــى كــ ــة إلــ مي العجينــ ــ  قســ

و افــــــردإ كــــــ  كــــــرة علــــــى ســــــط  

ــدارا   ــعي مقــ ــم  ــ ــميد. ،ــ ــوش بالســ مرشــ

ــي  ــوة فــــ ــن الحشــــ ــة مــــ ــط العجينــــ وســــ

 وشكليها على شك  كرات.

ــ   ▪ ــاء والملــ ــعي المــ ــر،  ــ ــدر كبيــ ــي قــ فــ

واتركيـــــه حتـــــى يغلـــــي. و ـــــعي كـــــرات 

التيكربـــابين فـــي المــــاء المغلـــي واتركيهــــا 

 دقيقــــــة أو حتــــــى 1520تغلــــــي لمــــــدة 

 تن  .

و صـــــفي التيكربـــــابين وقدميـــــه ســـــاخنا   ▪

ــة  ــراء المفرومـــ ــالكزبرة الخ ـــ ــا  بـــ مزينـــ

 والبيض المسلو . 

 ♡شهية طيبة ♡                   

 الكاتبة لينة يحياوإ الريشة 
 تالبي اء_الجزائر، بجايةخ 

********* 
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 المحاجب

 المقادير: ❖

o العجين 

 غ500 ▪

 دقيق

 م  ماء داف  250 ▪

 ملعقة صغيرة مل  1 ▪

 ملعقة زيت 2 ▪

o الحشو 

 بص  مفروم  2 ▪

 حبة فلف  رومي خملونت مفروم  2 ▪

 حبة طماطم مفرومة 2  ▪

حــــــــار ملعقــــــــة صــــــــغيرة فلفــــــــ   1 ▪

 خاختيارإت

 مل  وفلف  أسود ▪
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 زيت زيتون ▪

 التح ير: ❖

o :تح ير العجين 

 في وعاء، اخلط الدقيق مع المل . ▪

أ ــــــــــــف  ▪

المــــــــــــاء 

تـــــــــدريجيا  

وابـــــــــــــدأ 

بــــــــــالعجن 

ــة  ــى عجينــــــ ــ  علــــــ ــى تحصــــــ حتــــــ

 متماسكة.

 دقيقة. 30اتركها ترتاح لمدة  ▪

ــات  ▪ ــكي  كريـــ ــوم بتشـــ ــك نقـــ ــد زلـــ بعـــ

 متوسطة الحجم.
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o :تح ير الحشو 

ــى  ▪ ــلاة علـ ــي مقـ فـ

النـــــــار، ســـــــخن 

 زيت الزيتون.

أ ـــــــف البصـــــــ   ▪

 والفلف  الرومي، واقلب حتى يزب .

فـــــي الأخيـــــر نقـــــوم باح ـــــار كريـــــات  ▪

العجــــين، نغطســــها فــــي الزيــــت النبــــاتي و 

ــا ب ناملنــــــــا  نفتحهــــــ

ــى  ــدا علــ ــدا رويــ رويــ

ــ   ــى نحصـ ــط  حتـ السـ

ــق،  ــى ور  رقيــــ علــــ

ن،نــــــي جهــــــة نحــــــو 

ــك   ــى شـ ــو علـ ــا الحشـ ــع عليهـ ــط ن ـ الوسـ
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مربـــــــــع فــــــــــي 

ــوم  ــم نقـ ــط، ،ـ الوسـ

ــاقي  بطـــــــــي بـــــــ

ــراف  الأطـــــــــــــــــ

فنحصــــــــ  فــــــــي 

الأخيـــــــر علــــــــى 

ــاجين  ــى الطــ ــعها علــ ــع، ن ــ ــك  المربــ الشــ

ــلا  ــن كـــ ــر مـــ ــا تحمـــ ــدإ، و نتركهـــ الحديـــ

 الوجهين.

 الكاتبة مها بركات

تالجزائرخ   

********* 
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 حلو  البقلاوة

 طريقة تح ير البقلاوة:   ❖

o :المكونات  

 غ من عجينة الفيلو.  500 ▪

غ مــــــن المكســـــــرات خلـــــــوز،  300 ▪

 جوز، أو فستقت مفرومة. 

 غ من الزبدة مزابة.  200 ▪

 غ من السكر.  150 ▪
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ــن   ▪ ــغيرة مــــــــــ ــة صــــــــــ ملعقــــــــــ

 القرفةخاختيارإت. 

ــب  ▪ ــاء الوردخحســ ــر أو مــ ــاء الزهــ مــ

 الرغبةت. 

   

o :لتح ير الشربات 

 م  من الماء.  250 ▪

 غ من السكر.  200 ▪

 عصير نصف ليمونة.   ▪

 

o :انيا خطوات التح ير، 

 تح ير الشربات: ▪

ــعي  ▪ ــطة،  ــ ــار متوســ ــى نــ ــدر علــ ــي قــ فــ

ــاء و 250 ــن المــــ ــ  مــــ ــن  200مــــ غ مــــ

 السكر.
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 دقائق. 10اتركيه يغلي لمدة  ▪

أ ــــيفي عصــــير نصــــف ليمونــــة ومــــاء  ▪

الزهـــــــــر أو مـــــــــاء الوردخاختيـــــــــارإت، 

 واخلطي جيد ا.

 اتركي الشربات ليبرد. ▪

o :تح ير الحشوة 

غ مــــــن  300فــــــي وعــــــاء، اخلطــــــي  ▪

خلــــوز، جــــوز، المكســــرات المفرومــــة 

غ مـــــن الســـــكر  150أو فســـــتقت مـــــع 

ــن  ــغيرة مـــــــــــ ــة صـــــــــــ وملعقـــــــــــ

القرفـــــــــــــــةخاختيارإت. امزجـــــــــــــــي 

 المكونات جيد ا.

 

 تجهيز العجين: ❖
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ــى  ▪ ــرن إلــــ ــخني الفــــ ــة  180ســــ درجــــ

 مئوية.  

ادهنـــــــي صـــــــينية الخبـــــــز بالزبـــــــدة  ▪

 المزابة.

o :ترتيب طبقات العجين 

ابـــــدئي بو ـــــع ورقـــــة واحـــــدة مـــــن  ▪

عجينــــــــة الفيلــــــــو فــــــــي الصــــــــينية 

 وادهنيها بالزبدة باستخدام فرشاة.

ــافة ▪ ــة ب) ــــ ــررإ العمليــــ أورا   45كــــ

 أخر  مع دهن ك  ورقة بالزبدة.
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ــن  ▪ ــك، قــــومي بــــرش جــــزء مــ ــد زلــ بعــ

 حشوة المكسرات فو  الطبقات.

ــو  ▪ ــن الفيلـــ ــر  مـــ ــة أخـــ ــعي ورقـــ  ـــ

ــا بالزبـــــــدة، ،ـــــــم كـــــــررإ  وادهنيهـــــ

 أورا ت   45العملية خ

 

ــرات،  ▪ ــن المكســ ــة مــ ــافة طبقــ ــد إ ــ بعــ

ــو  ــن الفيلـــ ــر  مـــ ــة أخـــ ــعي ورقـــ  ـــ

وادهنيهـــا بالزبـــدة. كـــررإ زلـــك حتـــى 

 تستخدمي نصف كمية العجين.

أ ــــيفي طبقـــــة أخـــــر  مـــــن حشـــــوة  ▪

ــتمرإ  ــم اســـ ــة، ،ـــ ــرات المتبقيـــ المكســـ

فــــي إ ــــافة العجــــين بــــنف  الطريقــــة 

 أورا  مدهونة بالزبدةت. 45خ
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 القطع: ❖

عنـــــدما تنتهـــــي مـــــن طبقـــــات العجـــــين،  ▪

ــاد ا لقطــــع الــــبقلاوة  ــكين ا حــ اســــتخدمي ســ

الم،ل،ـــــــات أو المكعبـــــــات إلـــــــى شـــــــك  

 حسب الرغبة.

 

 الخبز: ❖

ــخن  ▪ ــرن المســ ــى الفــ ــينية إلــ ــي الصــ ادخلــ

دقيقــــــة أو حتــــــى  3040مســــــبق ا لمــــــدة 

 تصب  الزهبية اللون ومقرمشة.

 إ افة الشربات: ❖
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ــرد إخــــرار الــــبقلاوة مــــن الفــــرن،  ▪ بمجــ

صـــــبي الشـــــربات البـــــارد علـــــى الفـــــور 

 فوقها

ــتوع ▪ ــبقلاوة لتســـ ــي الـــ ــربات ب اتركـــ الشـــ

 لمدة ساعتين على الأق  قب  التقديم.

 التقديم: ❖

ــاإ أو  ▪ ــب الشـــ ــبقلاوة بجانـــ ــدمي الـــ قـــ

القهـــــــــوة، وزينيهـــــــــا بالمكســـــــــرات 

 المحمصة إزا رغبت.

 ♡شهية طيبة ♡                 

 الكاتبة  ية بودار                                       

 ت الجزائر خ                                        

********* 
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 طريقة كسكسي بالبصلة الليبيه

عنــــدما اكــــون فــــي مناســــبات او غيرهــــا،     

اغلـــــب اسســـــئلة تكـــــون علـــــى الكســـــك ، او 

الكسكســــــــي بالبصــــــــلة، كيــــــــف مزاقــــــــه و 

 ماهو.! 

مــــن غيــــر الكسكســــي بالبصــــلة المناســــبات  

ــام  ــي اسيـــ ــى فـــ ــم،  حتـــ ــلا طعـــ ــه و بـــ ناقصـــ

ــالك،ير  ــه بـ ــز  اسكلـ ــز هـ ــة، تتميـ ــة مطلوبـ العاديـ

 من المواصفات الجميلة و رائعة، 

هــــي متميــــز جــــدا و مشــــهوة فــــي عــــدت دو  

ــداتها و  ــا و بعـــ العربيـــــة التـــــي معرفـــــون بهـــ

ــدو   ــض الــــ ــن بعــــ ــة عــــ ــدهم المختلفــــ تقليــــ

ــرب و  ــون  و المغــ ــا و تــ ــ  ليبيــ ــة، م،ــ العربيــ

ــة طـــبخ  ــر، فـــي الطريقـ ــر وغيرهـــا الك،يـ المصـ

 و المقادير  و طريقة التح ير،
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ولكــــن هــــي نفســــها الكسكســــي بالبصــــلة     

ــدو   ــض الــ ــن بعــ ــف عــ ــماها مختلــ ــى اســ حتــ

 العربية و طعم و المزا  اي ا ،  

 :الطريقة ❖

o المكونات 

 كيلو بص  مقطع شرائ . ▪

غـــــرام حمـــــا منقـــــوع لمـــــدة  150 ▪

 ليلة.

 كوبا ميا . ▪

 نصف كوب زيت. ▪
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 كيلو لحم. ▪

 بهارات »حسب الرغبة«. ▪

 مل  وفلف . ▪

 ملعقتان ونصف معجون طماطم. ▪

 قرفة. ▪

 نصف كيلو كسكسي جاهز. ▪

o طريقة التح ير 

ــي  ▪ ــابقة فـــــــ ــادير الســـــــ ن ـــــــــع المقـــــــ

ــا  ــة بهـ ــن حلـ ــارة عـ ــو عبـ ــكا ت وهـ خالكسـ

ــا  ــر  بهـ ــة أخـ ــو  حلـ ــوعة فـ ــوب مو ـ ،قـ

ــع  ــ  ن ــ ــارت بحيــ ــى البخــ ــاء، خأإ علــ مــ

ــار  ــى البخـ ــرك علـ ــ  ويتـ ــم البصـ ــا ،ـ الحمـ

حتـــى ين ـــ  البصـــ  ،ـــم يو ـــع فـــي حلـــة 

 أخر .

 ويترك جانب ا لتح ير المرقه.  ▪
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ن ــــع الزيــــت والبصــــ  واللحــــم ومعجــــون  ▪

ــطة  ــغيرة شـــــ ــة صـــــ ــاطم وملعقـــــ الطمـــــ

 وكوبين من الميا  الفاترة.

ين ـــ  اللحــــم ويطهــــى فــــي حلــــة البخــــار  ▪

 التي استعملت للبص .

ــا   ▪ ــوب ميـ ــع كـ ــاهز مـ ــي الجـ ــط الكسكسـ نخلـ

ــت حتــــى س يلتصــــق  ــلا  ملاعــــق زيــ و،ــ

 ،م يو ع في الكسكا .

ــق  ▪ ــحن عميـ ــي صـ ــعه فـ ــ  ن ـ ــد أن ين ـ بعـ

ويخلـــــط مـــــع ملعقتـــــي ســـــمن ويتـــــرك 

 جانب ا.

ن خـــز كميـــة مـــن المـــر  ون ـــيفها علـــى  ▪

ــغيرة  ــة صـــ ــع ملعقـــ ــابق مـــ ــ  الســـ البصـــ

ــود  ــ  الأســــ ــن الفلفــــ ــ  مــــ ــة وقليــــ قرفــــ
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ــ   ــتلط البصـ ــى يخـ ــار حتـ ــى النـ ــخن علـ ويسـ

 مع المرقة.

ا ون ـــعه  ▪ ا مـــن المرقـــة أي ـــ  ن خـــز جـــزء 

ــى  ــد ا حتـــ ــط جيـــ ــي ويخلـــ ــى الكسكســـ علـــ

ــ   ــوزع البصــ ــم يــ ــر ،ــ ــه أحمــ ــب  لونــ يصــ

ــك   ــم ويمكنـــ ــع اللحـــ ــط  وقطـــ ــى الســـ علـــ

ــاء و  ــي إنـــ ــو فـــ ــالحما وهـــ ــه بـــ تزيينـــ

ــتمتاع  ــ  و اسســ ــاهز للاكــ ــزا جــ ــون هكــ يكــ

 به. 

 لكاتبة فاطمة عبد السلام محمدا                     

********* 
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  الدولمة العراقية

 عبق النكهات وروح العراقة

 المقادير : ❖

 أورا  ▪

السلق"،طماطم،بطاطا،خيار،بصــــــــــــــــ ،باز

ــن  ــ ،محفورين مــــــــــــــــ نجان،فلفــــــــــــــــ

 القلب"الداخ "

 

 البهارات : ▪

ــارات  ــة او البهــــــــ ــارات الدولمــــــــ مل ،بهــــــــ

العاديــــــــــــة،مل  حامض،بهــــــــــــار فلفــــــــــــ  

 اسود،دب  رمان،معجون طماطم.
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ــم  ــوع واللحـــــ ــى الأرز المنقـــــ ــافة إلـــــ بالإ ـــــ

ــدر  ــي القــ ــع فــ ــاتي يو ــ ــت نبــ ــروم وزيــ المفــ

 بكمية متوسطة.

تعُتبـــــر الدولمـــــة العراقيـــــة واحـــــدة مـــــن    

ــات  ــات وحكايـــ ــ  زكريـــ ــي تحمـــ ــا  التـــ الأطبـــ

رو  عبـــــر الأجيـــــا . تســـــتقبلها العـــــائلات  تـــــُ

ــ   ــاد، فتنبعــ ــبات والأعيــ ــي المناســ ــاوة فــ بحفــ

ــة  ــز  وألفــ ــدفء المنــ ــوحي بــ ــة تــ ــا رائحــ منهــ

ــو   ــع للجلـــ ــدعو الجميـــ ــا تـــ ــة، ك نهـــ العائلـــ

 حو  مائدة تحت ن عبق الأصالة.

ــار، حيـــــ      ــار الخ ـــ ــدأ الحكايـــــة باختيـــ تبـــ

يفُ ــــــــ  الطمــــــــاطم والبطاطــــــــا والبصــــــــ  

والخيـــــار، كلهـــــا تتجمـــــ  ب لوانهـــــا الزاهيـــــة. 

 إلى جانب زلك، يحُ  ر الأرز المنقوع ،
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ــزا       الــــزإ يعُتبــــر العنصــــر الرئيســــي فــــي هــ

ــروم،  ــم المفــــ ــع اللحــــ ــط مــــ ــق، ويخُلــــ الطبــــ

المُعطـــــر بمــــــزي  مـــــن البهــــــارات الغنيــــــة: 

الملـــــــ  ، وبهـــــــارات الدولمـــــــة الخاصـــــــة ، 

ــون  ــن معجـــ ــض مـــ ــامض وبعـــ ــ  الحـــ والملـــ

ــفي  ــا ي ـــ ــان ، ممـــ ــ  الرمـــ ــاطم ودبـــ الطمـــ

علــــــى الحشــــــوة طعمــــــا  جمــــــيلا  وتفاصــــــي  

 معقدة ت سر الألباب.

تبـــــدأ عمليـــــة الطهـــــي مـــــع انتقـــــاء أورا     

العنـــــب أو "الســـــلق"، التـــــي تحتـــــار إلـــــى 

ــب   ــت لتصـ ــض الوقـ ــلق بعـ ــة. تسُـ ــة خاصـ عنايـ

ــاهزة  ــون جـ ــة لتكـ ــى طاولـ ــرد علـ ــم تفُـ ــة، ،ـ مرنـ

للمــــ ء. المكونــــات الأخــــر  تن ــــم للحفــــ ، 

حيــــ  يُ ــــاف إليهــــا البصــــ ، والبقــــدون ، 

ــوع  ــم والأرز المنقـــ ــون واللحـــ ــير الليمـــ وعصـــ
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ومكونــــــات البهــــــارات معــــــا فــــــي وعــــــاء ، 

وكلهـــا تعُـــزف كســـمفوني ة متكاملـــة، تعُـــد فـــي 

 الأزهان قب  أن تبُدأ في الطهي.

يــــتم مــــ ء الأورا  بخلــــيط مــــن المكونــــات     

التــــي فـــــي الوعـــــاء خُلطــــت  بحـــــب ودقـــــة، 

ــ   ــ ن كــ ــة، وكــ ــة بعنايــ ــ  ورقــ ــ  يلُــــف كــ حيــ

لفافـــــة تحمـــــ  معهـــــا قصـــــة مـــــن التـــــاريخ، 

را  تنتقـــــ  مـــــن جيـــــ  إلـــــى جيـــــ . ،ـــــم تـــــُ

ــة كالأحجـــار  ــر، مُتراصـ ــدر كبيـ ــي قـ ــة فـ الدولمـ

ــي  ــائ  الطهــ ــتقبا  ســ ــتعدة سســ ــة، مُســ الكريمــ

ــ   ــاء ودبـــ ــن مـــ ــون مـــ ــزإ يتكـــ ــي، الـــ الغنـــ

ــزإ  ــا، والـــ ــاطم معـــ ــون الطمـــ ــان ومعجـــ الرمـــ

 يغمرها برفق.
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تطُـــــبخ الدولمـــــة علـــــى نـــــار هادئـــــة، حيـــــ  

ــهدا   ــة  مشـــ ــا ، مُكونـــ ــات معـــ ــراقا النكهـــ تتـــ

يبعــــــ  علــــــى الشــــــعور بالراحــــــة. رائحــــــة 

ــا  ــ  قصـــ ــواء وتعكـــ ــلأ الأجـــ ــة تمـــ الدولمـــ

الأمهــــات والجــــدات وحنيــــنهم إلــــى الــــوطن. 

ــن  ــر مـ ــي أك،ـ ــزا الطبـــق تعنـ ــن هـ ــة مـ ــ  غمسـ كـ

  مجرد طعام، فهي تتحد  عن الحب، 
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ــي     ــزرة فـــــ ــد المتجـــــ ــرا ، والتقاليـــــ والتـــــ

 أعما  المجتمع.

ومـــــــع مـــــــرور الوقـــــــت، تـــــــ تي اللحوـــــــة 

ــار،  ــى النــ ــن علــ ــة مــ ــع الدولمــ ــزة، ترُفــ المميــ

ي ن  ز  ــُ ــر مـ ــق كبيـ ــي طبـ ــد م فـ ــدر وتقُـ ــب القـ ويقُلـ

ــا  ــروم، وبجانبهــ ــدون  المفــ ــن البقــ ــة مــ برشــ

ــلطة  ــب أو الســــ ــبن الرائــــ ــن اللــــ ــحن مــــ صــــ

ــوات  ــالي الأصــــ ــ . تتعــــ ــراء او المخلــــ الخ ــــ

ــالم  ــزو  فـــي عـ ــة الـ ــدأ رحلـ ــدة، وتبـ ــو  المائـ حـ

مــــن النكهــــات، حيــــ  تلتقــــي الأجيــــا  مــــع 

ــ   ــامات تتخلـــــ ــتركة وابتســـــ ــات مشـــــ زكريـــــ

 الوجو .

ــة إلـــى  ــو   الدولمـــة العراقيـ ــزا الشـــك ، تتحـ بهـ

أك،ـــــر مـــــن مجـــــرد أكلـــــة، إز تصـــــب  رمـــــزا  

 للدفء والترابط العائلي،  
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وتبقـــى دائمـــا  محفـــورة فـــي الـــزاكرة ك حـــد    

أجمــــــــ  الأطبــــــــا  التــــــــي تعكــــــــ  روح 

 الرافدين.

 

 لكاتبة عبير مصطفى ا

 ت العرا خ                                

********* 
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 سحر الكسك  الجزائرإ

ــيوفنا  ر  ل ـــ ــ  ــام نح ـــ ــام الط عـــ أحســـــن الط عـــ

 الكرام 

ــيكم الوصــــفة  ــام أعطــ ــي باهتمــ ــغوا لكلامــ أصــ

 التمام  

 المقادير:  ❖

 ماء ▪

 حما ▪

 زيت ▪
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 لحم  ▪

 جزر ▪

 خ ر   ▪

 بصلة متوسطة الحجم   ▪

o  التواب  

 معطرة تجزبنا حين نشم  ▪

 مل  وفلف  حار وس ننسى الكركم   ▪

 عود من القرفة والرائحة يا سلام   ▪

 اياك أن تنسى معجون الط ماطم   ▪

 طريقة التح ير:   ❖

ــي  ▪ ــم فــ ــك تــ ــزا عملــ ــات هكــ نــ ــط المكو  نخلــ

ــرة ال ــــغط الكــــ   ســــيتناغم  طبعــــا  طنجــ

 الخ ر ن يفها في الختام  

أمــــا بالنســــبة للكســــك  فاســــمعي هــــزا 

 الكلام  
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ــت  ▪ ــن زيـ ــيلا مـ ــا وقلـ ــعي ملحـ ــدر  ـ ــي قـ فـ

 يحقق المرام 

  عي الكسك  وامزجي بحب وسلام  ▪

 أسكبي ماء يغلي فوقه واتركيه  ▪

 اعملي بملعقة وحركي القوام  ▪

تـــــان  ▪ ســـــي طهى بالبخـــــار علـــــى الأقـــــ  مر 

 وبزبدة تداعبه سيصير ناعم 

ــط  ▪ ــي الوسـ ــديم فـ ــحن التقـ ــي صـ ــعينه فـ ت ـ

ــه  ــدور حولـــ ــر تـــ ــم والخ ـــ ــع اللحـــ يتربـــ

بانتوــــام والحمــــا كحبــــات اللؤلــــؤ تــــزي ن 

 الط عام  

 شهي ة الجميع طي بة لكم مني سلام 

ــالم  ــي العـ ــروف فـ ــلادإ معـ ــك  بـ ــزا كسـ ــن  هـ مـ

قه صار بحب ه هائم    تزو 
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ــب  ــد   بحـ ــوسئم تعـ ــبات والـ ــي المناسـ ر فـ ــ  يح ـ

 ك   زوجة وأم 

 حجار أو  عويشة  الكاتبة  

   تالجزائرخ                        

********* 
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 العصيدة 

 المقادير: ❖

 الماء ▪

 الدقيق ▪

 المل  ▪

 السكر ▪

 الزبدة ▪

 طريقة التح ير: ❖

 ن ع في طنجرة على نار هادئة

كميـــــة مـــــن المـــــاء ومعهـــــا كميـــــة الـــــدقيق  

ــك   ــوم بالتحريــ ــ  فنقــ ــن الملــ ــيلا مــ ــف قلــ فن ــ

ــض  ــادة بعـ ــوم بزيـ ــم نقـ ــدقيق ،ـ ــ  الـ ــى ين ـ حتـ

قطــــرات المــــاء ازا لــــزم الأمــــر ليصــــير ناعمــــا 

وكــــي نتاكــــد بــــ ن العصــــيدة أصــــبحت جــــاهزة 

 سبد من رؤية الفقاعات
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وبعــــدها نح ــــر صــــحن ون ــــعها فيــــه ،ــــم    

ــي  ــا وهــ ــم ن كلهــ ــكر ،ــ ــدة والســ ــيف الزبــ ن ــ

 ساخنة أف  .

 الكاتبة أسماء برحاي        

 تالجزائرخ                                

********* 
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