


مقدمة

الطبخ هو فن وإبداع وطاقة حب ورغبة في إسعاد الآخرين.

مطبخي هو مرسمي الخاص.. قدوري وأطباقي هم لوحاتي ويداي هما 

أدواتي.

في هذا الكتاب تجدون الأطباق التي أبدعتها بحب لعائلتي في وصفات 

مفصّلة.. 

أتمنّى أن ينال  إعجابكم! 



طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً بنقطع الكبدة مكعبات أو شرائح زي ما تحبي واغسلھا بس مش1.

كتیر وصفیھا في مصفة
 إحضري صینیة وضعي فیھا البصل المفروم والملح والفلفل2.

 والكمون والبابریكا والكزبرة والخل واللیمون والفلفل الألوان والفلفل
 الحار وادعكیھم بأیدكي كویس بعد كدة ضیفي الكبدة وقلبیھا كویس
 مع الخلیط وحوطي 1/2كوب ماء وحوطي الزیت والزبدة على

 الكبدة
 دخلي بئا الصینیة الفرن لحد لما تستوي الكبدة وتتشرب كل كمیة3.

الماء یعني سیبیھا حوالي 1/2ساعة في الفرن
 بعد لما تستوي قدمیھا بئا جنب معكرونھ أو أعملیھا ساندوتشات4.

 وجنبھا بطاطس محمرة وطحینھ وبابا غنوج بتكون حلوة جداً وسھلة
 جربیھا ھتعجبك أوي ومتنسیش المخلل والخیار والجرجیر

كبدة بالبصل في الفرن

1/2 كیلو كبدة
2 بصلة مفرومة
3 ملاعق خل

1 عصیر لیمونھ
1/2 ملعقة فلفل اسود

1/2 ملعقھ ملح
1/2 ملعقة كمون

1/2 ملعقة كزبرة ناشفة
1/2 ملعقة بابریكا

2 فلفل ألوان مقطع مكعبات
2 فلفل حار لو بتحبي 

سبایسي
1 ملعقة كبیرة زبدة

3 ملاعق زیت
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنضع البیض والسكر والفانیلیا والخل والزیت1.

  واللبن ونخلطھم مع بعض كویس
 نحضر طبق غویط ونضع فیة الدقیق والبیكنج بودر والكاكاو2.

 ونقلبھم ویاریت ننخلھم الأول عشان الكیك یكون ھش معاكي
 ونقلبھم كویس بمضرب سلك یدوي وبعدین نضیف الخلیط السائل

   إللي في الخلاط علیھم ونقلبھم مع بعض كویس
 نحضر صینیة الكب كیك ونضع فیھا ورق الكب كیك ونوزع خلیط3.

 الكیك في كل كب بس نملاھا حوالي 3/4ورق الكب كیك لأنھ
  ھیرتفع في الفرن ونكسر الأوریو ونوزع الأوریو في كل كب

 ندخل الصینیة الفرن على درجة حرارة ١٨٠ حوالي نصف ساعة4.
 ولما تستوي نخرجھا من الفرن ونسبھا تبرد وبعدین قدمي الكب كیك

  بعد كدة وأستمتعي بئا بالطعم الرائع جمییییل جداً جربیھ

كب كیك شوكولاتة بالأوریو

2 بیضة
1/2 كوب زیت
1 كوب سكر
1 كوب لبن

1 كیس فانیلیا
1 ملعقة صغیرة خل
1 و3/4كوب دقیق

2 ملعقة كبیرة كاكاو خام
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

3 باكیت اوریو
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنضع البیضة والسكر واللبن والذبدة السایحة1.

 والفانیلیا ونخلطھم مع بعض كویس
 نحضر بعد كدة طبق غویط ونضع فیة الدقیق والبیكنج بودر ونقلبھم2.

 مع بعض ویاریت أنخلي الدقیق والبیكنج بودر مع بعض الأول
 عشان الكیك یكون ھش معاكي وبعدین ضیفي الخلیط إللي في

 الخلاط علیھ وقلبیھم بمضرب سلك یدوي
 إحضري صینیة الإنجلش كیك وإدھنیھا ذبدة ورشیھا بالدقیق وبعدین3.

 نضع فیھا 3/4الخلیط والربع المتبقي نضع علیھ ملعقة الكاكاو
 ونقلبھم مع بعض كویس وضیفي ملعقتین من اللبن لو حسیتي إن

 الكیك تقیل معاكي وبعدین ضیفي الخلیط البني على الخلیط الأبیض
إللي في الصینیة

 دخلي بئا الخلیط البني مع الأبیض بعصایة الشیش طاووق وبعدین4.
 دخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة ١٨٠ حوالي نصف ساعة
 ولما تستوي نخرجھا من الفرن ونسبھا تبرد وبعدین قطعیھا وقدمیھا

 بعد كدة وبالھنا والعافیة بجد روعة وتحفة جربیھا ھتعجبك جداً
 ملحوظة: لو عایزة تعملي الكیك في صینیة عادیة ضعفي المقادیر5.

وأعملیھا بتكون حلوة بردو

إنجلش كیك

1 بیضة
1/2 كوب سكر
1/2 كوب لبن

1/4 كوب ذبدة سایحة
1 كوب دقیق

1 ملعقة صغیرة كاكاو
1 ملعقة صغیرة بیكنج بودر

1 كیس فانیلیا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط بنضع اللبن والبیضھ والدقیق والسكر والملح1.

والزیت والخل ونخلطھم كویس جداً مع بعض
 نحضر مقلایة غیر لاصقة ونضعھا على النار ونضع فیھا قلیل من2.

 الزیت ونضع فیھا كمیة من عجینھ الكریب في وسط المقلایة ونوزع
 العجینة في المقلایة كلھا ولما تتحمر من تحت نقلبھا على الجنب
 التاني وھدى النار عشان متتحرقش منك ولما تتحمر من الجانبین

 طلعیھا وحوطیھا في طبق وغطیھا بفوطة مطبخ نظیفة
 كملي بئا كل كمیة العجینة وغطیھم عشان تكون العجینة طریھ3.

معاكي
 بعد كدة خودي واحدة من الكریب ووزعي فیھا الجبنة الكریمي أو4.

 جبنة مثلثات إللي متوفر عندك وبعدین حوطي الجبنة الرومي
 والبسطرمة وزعیھم على طرف الكریب وبعدین لفي الكریب رول
 وحوطیة تاني في المقلایة عشان یسخن والجبنة تسیح ویاخد لون
 حلو وقلبیھا علي الجانبین ولما یتحمر حبة طلعیة من المقلایة بعد

كدة
 كملي كل الكمیة كدة وقدمیھا بعد كدة واقطعیة نصفین وقدمیة بعد5.

 كدة على الفطار أو العشا بیكون حلو جداً وممكن تغیري في الحشوة
 زي ما إنتي عاوزة وبالھنا والعافیة

 ملحوظة :لو عایزة تضاعفي كمیة الكریب ضعفي المقادیر ویدیكي6.
كمیة كریب اكتر

كریب رول بجبنة رومي وكریمي وبسطرما

1 كوب لبن
1 كوب دقیق

1 بیضة
رشة ملح

1/4 ملعقة صغیرة سكر
1 ملعقة صغیرة خل
2 ملعقة صغیرة زیت

للحشوة نحتاج :
جبنة رومي
جبنة كریمي
بسطرمة

 Soo hassan من

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/12838067
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17333931


طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنضع الزیت والسكر واللبن والبیض والفانیلیا1.

  والخل ونخلطھم مع بعض كویس
 نحضر طبق غویط ونضع فیة الدقیق والبیكنج بودر ونقلبھم مع2.

 بعض كویس ویاریت انخلي الدقیق عشان الكیكة تكون ھشة معاكي
 وبعدین ضیفي الخلیط إللي في الخلاط علیھم وقلبیھم كویس

  بمضرب سلك یدوي
 إحضري صینیة وأدھنیھا زبدة ورشیھا بالدقیق وبعدین حوطي3.

 خلیط الكیك في الصینیة ودخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة
 ١٨٠ حوالي نصف ساعة ولما تستوي نخرجھا من الفرن ونسبھا

  تبرد
 قسمي الكیك نصفین واحشیھا الأول بالمربى وبعدین حوطي4.

 الكریمة على المربى وحوطي بعد كدة طبقة الكیك الثانیة ورشي
 علیھا سكر بودرة وقدمیھا بعد كدة بجد روعھ جربیھا ھتعجبك جداً

 وبالھنا

كیك بحشوة المربى والكریمة

2 كوب دقیق
2 بیضة

1 كوب لبن
1 كوب سكر

1/2 كوب زیت
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

1 كیس فانیلیا
1 ملعقة صغیرة خل

للحشوة نحتاج :
2 كیس كریم شانتیھ

مربى فراولھ
سكر بودرة للتزیین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنضع الزیت والسكر واللبن والكاكاو وأختاري1.

 نوع كاكاو كویس عشان طعم الكیك یكون حلو وبعد كدة نخلطھم مع
 بعض كویس لحد لما یتقل القوام وبعدین نأخذ من الخلیط ده مقدار
 كوب ونضع الكوب في الثلاجة وباقي الخلیط المتبقي في الخلاط

ھنضع علیھ البیض والفانیلیا ونخلطھم تاني مع بعض
 نحضر طبق غویط ونضع فیة الدقیق والبیكنج بودر ونقلبھم مع2.

 بعض كویس وبعدین نضیف الخلیط السائل إللي في الخلاط علیھم
 ونقلبھم مع بعض وبعدین جیبي صینیة حجم وسط وأدھنیھا بالزبدة
 ورشیھا بالدقیق وبعدین نضع فیھا الخلیط وندخلھا الفرن على درجة
 حرارة ١٨٠ حوالي نصف ساعة ولما تستوي نخرجھا من الفرن

 ونسبھا تبرد
 نقسم الكیك نصفین ونسقي كل نصف بقلیل من اللبن أو شربات3.

 الحلویات عشان الكیك یكون ھش وبعدین حوطي الكریم شانتیھ على
 طبقة الكیك وبعدین حوطي الطبقتین على بعض

 جیبي بئا كوب الصوص من الثلاجة وضیفیھ على الكیك كلھ4.
 وساویة وبعدین دخلیھا الثلاجة ساعة وبعدین خرجیھا بعد كدة

 وزینیھا بالفلوتس وقدمیھا بعد كدة وبالھنا والعافیة بجد روعة وتحفة

كیك بالشوكولاتة مع شوكولاتة فلوتس

1 كوب سكر
1 كوب لبن
1 كوب دقیق
1 كوب زیت

1/2 كوب كاكاو
2 بیضة

1 كیس فانیلیا
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

2 كیس كریم شانتیھ
شوكولاتھ فلوتس للتزیین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نغسل الفراولة كویس جداً ونشیل الجزء الأخضر من فوق1.

 وبعدین نقسم كل فراولة نصفین وبعدین نضع الفراولة في الخلاط
 نضع بعد كدة اللبن والكریم شانتیھ والسكر والفانیلیا مع الفراولة2.

 ونخلطھم مع بعض كویس
 قدمي بئا عصیر الفراولة في اكواب العصیر وأستمتعي بالطعم3.

 التحفة بجد وبالھنا والعافیة

فراولة باللبن

1/2 كیلو فراولة
4 كوب لبن

2 كیس كریم شانتیھ
4 ملاعق كبیرة سكر

1 كیس فانیلیا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نغسل التفاح كویس جداً ونشف التفاح ونضع في كل تفاحة1.

 عصایة خشبیھ من عصیان الشیش طاووق
 نحضر حلھ صغیرة ونضع فیھا السكر والماء وملح اللیمون وممكن2.

 تستبدلي ملح اللیمون بعصیر1/2لیمونھ ونتركھ یغلي على النار
 لمدة 12 دقیقة وبعد كدة نضع اللون الأحمر ونقلبھم مع بعض

 نختبر السكر عن طریق نأخذ قلیل من السكر المكرمل ونضعھ في3.
 بولة فیھا حبة ماء مثلج ولو كان السكر المكرمل ناشف وبیكسر
 بیكون ھو دة درجة الحرارة المطلوبة من السكر ولو حسة لسة

سیبیة حبة كمان
 بعد لما السكر یعطینا القوام المظبوط بنشیلو من على النار و بنضع4.

 اول تفاحة ونغمسھا كویس في السكر المكرمل وبعدین نحضر
 صینیة ندھنھا بالزیت ونضع فیھا التفاح ونكمل كل الكمیة بالشكل دة

ولما ینشف قدمیة بعد كدة

تفاح بالسكر المكرمل

1/2 كیلو تفاح
2 كوب سكر
1 كوب ماء

1/4 ملعقة ملح لیمون
2 ملعقھ صغیرة لون احمر
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنضع البیضھ واللبن والسكر والفانیلیا والخل1.

 والزبدة ونخلطھم مع بعض كویس
 نحضر طبق غویط ونضع فیة الدقیق والبیكنج بودر ونقلبھم مع2.

 بعض كویس ویاریت انخلي الدقیق عشان الكیكة تكون ھشة معاكي
 وبعدین ضیفي الخلیط إللي في الخلاط علیھم وقلبیھم بمضرب سلك

 یدوي
 إحضري صینیة إنجلش كیك وإدھنیھا زبدة ورشیھا بالدقیق وبعدین3.

 حوطي خلیط الكیك في الصینیة ودخلي الصینیة الفرن على درجة
 حرارة ١٨٠ حوالي نصف ساعة ولما تستوي نخرجھا من الفرن
 ونسبھا تبرد وبعدین رشي علیھا سكر بودرة وقطعیھا وقدمیھا بعد

كدة وبالھنا والعافیة

كیك بالزبدة

1 كوب دقیق
1 بیضھ

1/2 كوب سكر
1/4 كوب لبن

1/4 كوب زبدة سایحة
1 كیس فانیلیا

1 ملعقة صغیرة خل
1 ملعقة صغیرة بیكنج بودر

سكر بودرة للتزیین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نضع الأوریو في المكسر ونطحن الأوریو كویس جداً وبعدین1.

 نضع علیة الذبدة السایحة ونقلبھم مع بعض ونضعھ في طبق غویط
 نحضر طبق غویط ونضع فیھ كیس الكریم شانتي ونضع علیھ2.

 1/2كوب من اللبن المثلج ونضربھم بمضرب كھربائي كویس جدا
 لحد لما یتقل القوام ویكون كریمي

 نضع بعد كدة كوب المھلبیة على الكریم شانتي ویكون بارد وقطع3.
 الجبنھ المثلثات ونضربھم مع بعض بالمضرب الكھربائي كویس

 جدا
 نحضر بولات التقدیم ونضع فیھا الأوریو المطحون وبعد كدة طبقة4.

 من الكریمة وبعد كدة طبقة من الأوریو وزینیھا بقطعھ من الأوریو
 حوطي البولات في الثلاجة لمدة ساعة وقدمیھا بعد كدة وبالھنا5.

والعافیة بجد روعة جربیھا حلوة أوي وسھلھ
 بالنسبھ للمھلبیة بنضع اللبن والنشا والسكر والفانیلیا في حاجة6.

 مناسبھ ونضعھم على النار مع الأستمرار في التقلیب لحد لما یتقل
القوام ونقفل النار بعد كده ولما تبرد بنضفھا على الكریمة والجبنھ

بولات التشیز كیك بالأوریو 

4 باكیت أوریو
1 كیس كریم شانتي
3 ملعقة ذبدة سایحھ
5 قطع جبنھ مثلثات

1 كوب مھلبیھ
لعمل المھلبیة نحتاج:

1 كوب لبن
1 ملعقة كبیرة سكر
1 ملعقة كبیرة نشا

1 كیس فانیلیا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في طبق غویط نضع الدقیق والسكر ورشة الملح ونعجنھم1.

بالماء الدافئ كویس جداً لحد لما تعطینا عجینھ ملساء
 نقسم العجینھ إلى اربع كرات متساویة ونضع العجینھ بعد كدة في2.

 طبق غویط ونضع على كور العجین 1/4كوب الزیت ونسبھا
ترتاح 1/2ساعة

 نحضر الكاسترد في ھـذهِ الفترة بنضع اللبن والسكر والكاسترد3.
 البودرة في حلھ مناسبھ وبعدین نضع الكاسترد على النار ونقلبھم
لحد لما یتقل القوام ونقفل النار بعد كدة ونسیب الكاسترد یبرد

 بعد لما العجینة ارتاحت بناخد كورة من العجین ونفردھا بأیدینا4.
 واحنا بنفرد نضع زیت من الموجود في الطبق ونفرد لحد لما

 العجینھ تكون رقیقة معاكي وبعدین حوطي ملعقتین من الكاسترد في
 وسط العجینة وطبقي العجینة على بعض مثل المربع وسبیھا علي

جنب لحد لما تخلصي كل كمیة العجین
 بعد لما تخلصي كل كمیة العجین بالشكل دة جیبي مقلایة وحوطیھا5.

 على النار وتكون النار ھادیة وحمري فیھا الفطائر وبعدین لما
 تتحمر غطیھا 10دقائق وبعدین رشى علیھا سكر بودرة وقطعي
 علیھا موز وقدمیھا بعد كدة وبالھنا والعافیة بجد ھتعجبك جداً

جربیھا وأستمتعي بالطعم الرائع

فطائر الطاسة بالكاسترد والموز

2 كوب دقیق
رشة ملح

1/2 ملعقة صغیرة سكر
1/4 كوب زیت

1/2 كوب ماء دافئ
للحشوة نحتاج :

2 كوب لبن
2 ملعقة كبیرة كاسترد بودرة

2 ملعقة كبیرة سكر
3 حبات من الموز

سكر بودرة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في حلھ علي النار نضع الزیت والذبدة وتكون النار عالیة بعد1.

 كدة نضع الكركم والملح وذرة الفشار ونقلبھم مع بعض ونغطي
الحلھ ونسیب الفشار لحد لما كلھ ینضج وبعدین نھدي النار علیھ

  بعد كدة نقفل النار على الفشار ونقدمة بعد كدة بجد حلو جداً جربیھ2.
 وبالھنا والعافیة یارب

فشار بالزبدة والكركم

1/2 كوب ذرة فشار
1/2 ملعقة صغیرة ملح
1/2 ملعقة صغیرة كركم

2 ملعقة كبیرة زیت
1 ملعقة كبیرة زبدة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نضع اللحمة في طبق غویط ونضع البصل والبقدونس والملح1.

 والفلفل والبھارات والسكر والقرفة ونعجنھم بأیدینا كویس جداً
 ندخل اللحمة الثلاجة 1/2ساعة ترتاح وبعدین نشكلھا بأیدینا الشكل2.

 اللي تفضلیھ ممكن تعملي زي ما انا عاملة ممكن تعملي اللحمة كور
 براحتك وبعدین جیبي مقلایة وحوطي فیھا كل كمیة الكفتھ وحوطي
 علیھا الماء والزیت وغطى المقلایھ وحوطیھا على نار ھادیھ لحد

لما تتشرب كل كمیة الماء
 بعد كدة حمریھا في الزیت الموجود في المقلایھ سیبیھا تاخد لون3.

 ذھبي وبعدین أقفلي النار علیھا والماء إللي إحنا حطیناه بیساعد
 الكفتھ أنھا متفكش منك خالص في المقلایھ

 إحضري فحمة وحوطیھا على النار لحد لما لونھا یحمر معاكي4.
 وبعدین جیبي ورقھ صغیرة من الفویل وحوطیھا في نصف المقلایھ

 وسط الكفتة وبعدین حوطي الفحمة وحوطي علیھا نقطتین زیت
 عشان تطلع دخان وغطى المقلایھ على الكفتھ وتسیبیھا 10دقائق

وقدمیھا بعد كدة وبالھنا والعافیة

كفتھ مشویة

1/2 كیلو لحمة مفرومة
2 بصلھ كبیرة مبشورة

1/2 ملعقة صغیرة فلفل اسود
1/2 ملعقة صغیرة بھارات 

لحمھ
1/2 ملعقة صغیرة ملح
1/2 ملعقھ صغیرة قرفھ
1/4 ملعقة صغیرة سكر

بقدونس مفروم
1/2 كوب ماء

3 ملاعق كبیرة زیت
فحمة صغیرة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنضع الزیت والسكر واللبن والكاكاو ونخلطھم مع1.

 بعض كویس لحد لما الخلیط یتقل بعد كدة ناخد 3/4 كوب من
 الخلیط ونضع الكوب في الثلاجة وباقي الكمیة الموجودة في الخلاط

 ھنضع علیھا البیض والخل والفانیلیا ونخلطھم مع بعض كویس
 نحضر طبق غویط ونضع فیة الدقیق والبیكنج بودر ونقلبھم مع2.

 بعض كویس ویاریت ننخل الدقیق عشان الكیكة تكون ھشة معاكي
 وبعدین ضیفي الخلیط إللي في الخلاط علیھم ونقلبھم مع بعض
 وبعدین أحضري صینیة مستطیلة وسط وأدھنیھا بالذبدة ورشیھا

بالدقیق
 وبعدین حوطي خلیط الكیك في الصینیة ودخلي الصینیة الفرن على3.

 درجة حرارة ١٨٠ حوالي نصف ساعة ولما تستوي نخرجھا من
 الفرن ونسبھا تبرد

 قطعي الكیك إلى مربعات وبعد كدة جیبي خلیط صوص الشیكولاتھ4.
 من الثلاجة ووزعیھا على الكیك كلھا حاولي دخلي الصوص بین
 فراغات الكیك ودخلي الكیك الثلاجة 1/2ساعھ وبعد كدة قدمیة

 وزینیھا بأي تزین تفضلیة وبالعافیة

جاتو شاتو بالشوكولاتة

1 كوب سكر
1 كوب لبن
1 كوب دقیق

1 كوب زیت ذرة
1/2 كوب كاكاو

2 بیضة
1 كیس فانیلیا

1 ملعقة كبیرة خل
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

 Soo hassan من

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/13322293
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17333931


طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نغسل الفلفل الرومي ونشیل البذور من الفلفل ونغسل الباذنجان1.

 ونقطعة إلى شرائح وبعدین نضعھم في مصفاه ونرش علیھم قلیل
من الملح

 نحمر الفلفل والباذنجان في الزیت ونخرجھم ونضعھم على منادیل2.
مطبخ

 نحضر مقلایة ونضع فیھا ٣ ملاعق من الزیت ونضع فیھا الثوم3.
 المفروم ونحمرة شویة وبعدین نقطع الطماطم إلى مكعبات صغیرة
 ونضفھا على الثوم ونضع الملح والفلفل والبابریكا والسكر ونضع
 كوب الماء والخل ونقلبھم مع بعض ونھدي النار ونسیب الطماطم

تتسبك شویة وبعدین نقفل النار علیھا
 نحضر طبق التقدیم ونضع فیھ الباذنجان والفلفل ونضع علیھ4.

 صوص الطماطم ولما یبرد نقدمھ بعد كدة جربیھ ھیعجبك اوي
وبالعافیھ

مسقعة الباذنجان والفلفل بالخل والثوم 

2 حبة باذنجان كبیرة
8 حبات من الفلفل الرومي
1 ملعقة كبیرة ثوم مفروم

3 ملاعق كبیرة خل
1/2 ملعقة صغیرة ملح
1/2 ملعقة صغیرة سكر

1/2 ملعقة صغیرة فلفل اسود
1/2 ملعقة صغیرة بابریكا

3 ملاعق كبیرة زیت
1 كوب ماء

3 حبات من الطماطم

 Soo hassan من

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/13359888
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17333931


طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نغسل الجمبري كویس جداً ونصفیھ في مصفاه ونضعھ في حلة1.

بعد كدة ونضیف علیھ الملح والفلفل والبابریكا والكمون والشطة
 نغسل الفلفل الرومي والطماطم ونقطعھم مكعبات ونضفھم على2.

 الجمبري ونقطع البصل مكعبات ونضفھم على الجمبري ونقطع
 الثوم حلقات ونضفھم على الجمبري ونقلبھم مع بعض ونضع كوب

 ماء ونضع الجمبري على نار ھادیة لمدة 1/4 ساعة
 نقدم الجمبري بعد كدة في طبق التقدیم وناكل الجمبري الخطیر ده3.

 جنب عیش وسلطة طحینة وشوربة الجمبري نصفیھا و نقدمھا
 بجانب الجمبري ونعصر على الشوربة لیمون بجد طعم الشوربة

بتاعت الجمبري رووعة

جمبري مسلوق

1 كیلو جمبري
1 ملعقة صغیرة ملح

1 ملعقة صغیرة كمون
1 ملعقة صغیرة فلفل اسود
1 ملعقة صغیرة بابریكا

1/4 ملعقة شطة (أختیاري)
3 فلفل رومي

3 حبات طماطم
2 بصلة

8 فصوص من الثوم
1 كوب ماء
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نسلق المكرونة في ماء مضاف إلیة قلیل من الملح وملعقة من1.

 الزیت ونسلقھا لمدة ٧ دقائق ونصفیھا من الماء ونتركھا على جنب
لحد لما نعمل الصوص

 نحضر مقلایة غویطة ونضع فیھا الزیت والذبدة و البصل والثوم2.
 ونحمرھم شویة بعد كدة نضیف الجمبري وطبعاً الجمبري مقشر

 ومغسول كویس جداً ونقلبھم مع بعض وبعدین نضیف الفلفل
 الأخضر و الملح والفلفل والبابریكا ومكعب المرق ونقلبھم مع بعض

 نضیف بعد كدة عصیر الطماطم وصلصة الطماطم ونسبھم یتسبكوا3.
 حبة مع بعض وبعدین نقفل النار على الصوص

 نحضر طبق التقدیم ونضع فیھ كمیھ من المكرونھ على قد فرد4.
 ونضع علیھا الصوص من فوق ونقدمة بعد كدة وممكن تحوطي كل
 كمیة المكرونة على الصوص وتقلبیھم مع بعض وتقدمیھا بعد كدة

 براحتك إنتي وزوقك

مكرونة بالجمبري

1/2 كیلو جمبري
1 كیس مكرونة
1 بصلة مبشورة

1 ملعقة صغیرة ثوم مفروم
1 ملعقة كبیرة زبدة
3 ملاعق كبیرة زیت
1 كوب عصیر طماطم
2 ملعقة كبیرة صلصة 

طماطم
2 فلفل رومي مقطع مكعبات

1 مكعب مرقة
1/2 ملعقة صغیرة فلفل اسود

1/2 ملعقة صغیرة ملح
1/2 ملعقة صغیرة بابریكا
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نغسل البطاطا ونقشرھا ونقطعھا حلقات وبعدین نحضر صینیة1.

 ونضع فیھا البطاطا واللبن والماء والسكر والزبدة والفانیلیا ونضعھا
 على النار ونھدي النار علیھا ونغطي الصینیة ونسیب البطاطا لحد

لما تستوي وتتشرب كل كمیة المیة واللبن
 بعد لما تستوي البطاطا وتتشرب كل كمیة اللبن والمیة ندخل2.

 الصینیة الفرن ونفتح الشوایة علیھا لحد لما وشھا یتحمر ونخرھا من
الفرن بعد كدة ونرش علیھا جوز ھند

 قدمي بئا البطاطا في أطباق التقدیم وبتتاكل وھي ساخنة بتكون3.
روعة بجد وممكن تحوطي زبیب لو متوفر عندك

بطاطا حلوة بالزبدة واللبن

4 حبات من البطاطا
2 كوب لبن
1 كوب ماء

2 ملعقة كبیرة ذبدة
2 ملعقة كبیرة سكر

1 كیس فانیلیا
جوز ھند للتزین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في طبق غویط نضع كیس بودرة الآیس كریم الفانیلیا وبعدین1.

 نضیف اللبن المثلج ونضربھم بمضرب كھربائي كویس جداً لحد لما
 یتقل القوام ویكون كریمي بعد كدة نضع الكریم شانتي في علبة
 بلاستك ونغطیھ وندخلة الفریزر مش أقل من ٥ ساعات أو أكتر

 بیكون أفضل
 نحضر ٢ باكیت من الأوریو ونطحنھم في الكبة وبعدین نضع علیھم2.

 الذبدة المذابة ونقلبھم مع بعض كویس
 نحضر بولات التقدیم ونضع فیھا البسكوي  من تحت ومن فوقیھا3.

 طبقة الآیس كریم الفانیلیا وبعدین نكسر علیھا أوریو من فوق
 ونقدمھا بعد كدة ولو عایزة تعملي كل الكمیة ودخلیھا الفریزر عند

 التقدیم ممكن تعملي كده

آیس كریم بالأوریو

1 كیس آیس كریم دریم 
بالفانیلیا

1 كوب لبن مثلج
4 باكیت بسكویت أوریو
3 ملعقة كبیرة ذبدة مذابة

 Soo hassan من

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/13535971
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17333931


طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نضع البصل والطماطم والماء في الكبة ونخلطھم مع بعض1.

 كویس وبعدین نصفیھم وناخد ماء البصل والطماطم بس ونضعھم
 على اللحمة

 نضع بعد كدة كل التوابل الموجودة في الوصفھ وصوص الباربیكیو2.
 ونخلطھم مع بعض كویس وبعدین نسیب اللحمة في التتبیلة حوالي

 ساعتین أو أكتر یكون أحسن
 نحضر مقلایة ونضع فیھا زیت وملعقة زبدة ونحمر فیھا الأستیك3.

 ولما یتحمر نقدمھ بعد كدة ممكن تقدمیة بجانب خضار سوتیة ورز
 أبیض أو معكرونھ أو تعملي ساندوتشات وجنبھا بطاطس محمرة

لحمة ستیك بصوص الباربیكیو

1/2 كیلو لحمة شرائح
2 بصلة
2 طماطم

1/4 كوب ماء
2 ملعقة كبیرة صوص 

باربیكیو
1/2 ملعقة صغیرة فلفل اسود
1/2 ملعقة صغیرة بھارات 

لحمة
1/2 ملعقة صغیرة ملح
1/2 ملعقة صغیرة سكر

3 ملاعق كبیرة خل
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنخلط كل المكونات الموجوده في الوصفھ فوق1.

 ونخلطھم مع بعض كویس وبعدین نقدم العصیر في أكواب العصیر
 وأستمتعي بئا بالطعم الجبار حاجة خیاااال وبالعافیة

عصیر كوكیز باللبن والكریمة

5 قطع بسكویت كوكیز جاھز
2 كوب لبن مثلج

2 ملعقة كبیرة بودرة كریم 
شانتي

1 كیس فانیلیا
4 مكعبات من الثلج
2 ملعقة كبیرة سكر
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في طبق غویط نضع اللبن وبیاض بیضة ونسیب الصفار1.

 عشان ندھن بیة وش المعجنات والزیت والزبادي والخل والسكر
 والخمیرة ونقلبھم مع بعض كویس بعد كدة نضیف الدقیق والبیكنج
 بودر ورشة الملح ونعجنھم مع بعض كویس مش أقل من ٧ دقائق

 أخدمي العجینة عشان تنجح معاكي
 بعد كدة نجیب طبق غویط ونضع فیة قلیل من الزیت ونضع فیة2.

 العجینة ونغطیھا ونسبھا تخمر حوالي ساعة وبعد لما تخمر نكورھا
 كور صغیره ونضعھم في صینیھ مرشوشھ بالدقیق ونغطیھا بفوطة

 مطبخ نظیفة بعد كدة ناخد كورة من العجین ونحشیھا بالجبن
 والزیتون ونكورھا ونضعھا بعد كدة في صینیة مدھونة بالزیت

 ونكمل كل الكمیة بالشكل دة ونسبھا تخمر تاني حوالي 1/4ساعة
 بعد كدة ندھن وشھا بصفار بیضة علیة ٣ ملاعق لبن ورشة فانیلیا3.

 و1/4ملعقة خل ونرش علیھا سمسم وحبة البركة وندخلھا الفرن
 على درجة حرارة 200 حوالي نصف ساعھ او أقل لحد لما وشھا
 یتحمر ونخرھا من الفرن بعد كدة ونغطیھا بفوطة مطبخ نظیفة

حوالي 10 دقائق وقدمیھا بعد كدة وبالھنا والعافیة

خلیة النحل بحشوة الزیتون ومیكس الجبن 

3 كوب دقیق
1 كوب لبن دافئ

2 ملعقة كبیرة زبادي
1 بیضة
رشة ملح

1 ملعقة صغیرة سكر
1/2 ملعقة صغیرة بیكنج 

بودر
1 ملعقة صغیرة خمیرة
1 ملعقة صغیرة خل

1/4 كوب زیت
زیتون أسود وأخضر

میكس جبن 
(رومي_موتزاریلا_شیدر)
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط ھنضع السكر والذبدة والبیضھ والفانیلیا والخل1.

 واللبن ونخلطھم مع بعض كویس
 نحضر طبق غویط ونضع فیة الدقیق والبیكنج بودر ونقلبھم مع2.

 بعض وبعدین نضیف الخلیط السائل إللي في الخلاط علیھم ونقلبھم
 مع بعض ویاریت أنخلي الدقیق والبیكنج بودر عشان تكون الكیكة

ھشة معاكي
 نحضر صینیة الإنجلش كیك وندھنھا ذبدة ونرصص فیھا البلح3.

 الأسود ونرش حبة قرفھ على البلح ونضع خلیط الكیك على البلح
 وبعدین ندخل الصینیة الفرن على درجة حرارة ١٨٠ حوالي نصف

ساعة
 ولما تستوي نخرجھا من الفرن ونسبھا تبرد وبعدین قطعیھا وقدمیھا4.

 بعد كدة وبالھنا والعافیة بجد روعة وتحفة جربیھا ھتعجبك أوي طعم
البلح الأسود مع الكیك تحفة بجد جربیھا

كیك بالبلح الأسود والزبدة

1 بیضة
1/2 كوب سكر

1/4 كوب ذبدة مذابة
1/4 كوب لبن
كیس فانیلیا

1 ملعقة صغیرة بیكنج بودر
1 ملعقة صغیرة خل

1 كوب دقیق
بلح أسود مقشر

1/4 ملعقة صغیرة قرفة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نحضر صینیة وندھنھا بالذبدة ونضع فیھا ورقھ من الجلاش1.

 وبعد كدة ندھنھا بخلیط التشریبة وبعدین نحضر ورقة أخرى من
 الجلاش وندھنھا بخلیط التشریبة ونعمل نصف كمیھ الجلاش بالشكل

 دة وبعدین نضع الحشوه بسطرمة وزیتون وفلفل ألوان ومیكس
 الجبن

 ونصف ورق الجلاش المتبقي نضع واحدة وندھنھا بالتشریبھ2.
 وواحدة أخرى وندھنھا بالتشریبھ لحد لما نخلص كل كمیة الجلاش

 وبعد كدة نضیف كوب التشریبة على الجلاش ونقطع الجلاش
 مربعات وندخل الجلاش الفرن على درجھ١٨٠ حوالي نصف ساعة
 ولما یستوي نخرجة من الفرن بعد كدة ولما یبرد حبھ نقدمة بعد كدة

 بجد طعمة حلو أوي وسھل وتغیر في حشوة الجلاش3.

 بالنسبة للتشریبھ بنضع كل المكونات مع بعض ونقلبھم كویس جدا4ً.
وبعدین نستخدمھا لتشریبة الجلاش

جلاش بالبسطرمة والزیتون ومیكس الجبن 

1 علبة من الجلاش
للحشوة نحتاج:

كمیة من  بسطرمة
زیتون أسود وأخضر
2 حبات فلفل ألوان

میكس جبن 
(رومي_موتزاریلا_شیدر)

لتشریبة الجلاش نحتاج :
1 كوب لبن

3 ملاعق زبادي
1/2 ملعقة صغیرة بیكنج 

بودر
1/4 كوب زیت

2 ملعقة كبیرة زبدة مذابة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً نحضر لفة الجلاش ونفردھا ونقطعھا إلى اربعھ بالطول1.

 وبعدین ناخد اول ورقھ ونضع فیھا حشوة المكسرات ونلفھا رول
 ونضعھا في صینیة ونكمل كل كمیة الجلاش بالشكل دة

 بعد لما نخلص الكمیة كلھا ونرصھا في الصینیھ نضع على الجلاش2.
 1/2كوب السمن نوزع السمن على الجلاش كلھ وبعدین ندخل
الصینیة الفرن على درجة حرارة ١٨٠ حوالي نصف ساعة

 ولما الجلاش یتحمر خرجیھ من الفرن وحوطي علیھ شربات3.
الحلویات ویكون الشربات بارد وسیبیة یبرد وبعدین قدمیھ بعد كدة

 بالنسبھ لحشوة الجلاش ھتحوطي الفول السوداني المجروش4.
 والزبیب وجوز الھند في طبق وحوطي علیھم ملعقة صغیرة من
 السكر وحوطي 1/2 ملعقھ من القرفھ وقلبیھم مع بعض كویس
 وبعدین أحشي بیھ الجلاش��وممكن تضیفي اي نوع مكسرات

تانیھ إللي متوفر عندك�🨍�

جلاش رول بالمكسرات

1 لفھ من الجلاش
1/2 كوب سمنھ مذابھ

مكسرات:
جوز ھند _فول 
سوداني_زبیب

1 ملعقھ صغیرة  سكر
1/2 ملعقھ قرفھ
شربات حلویات

 Soo hassan من

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/13833347
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17333931


أتمنى أن تكونوا قد استمتعتم بكتاب وصفاتي الخاص من كوكباد كما 

استمتعت أنا بإضافة كل وصفة فيه.. وليبق شعار كوكباد "اجعل طبخ 

كل يوم متعة" هو المعين الأول لنا في رحلاتنا اليومية المتكررة إلى 

المطبخ.

تابعونا على مواقع التواصل الاجتماعي
facebook.com/CookpadAr  :فايسبوك

/instagram.com/cookpad_arabic  :انستقرام

حمّل تطبيق : 

https://www.facebook.com/CookpadAr
https://www.instagram.com/cookpad_arabic/

