
خلي رمضان

        
 السنة دي



يختلف شهر رمضان هذا العام بالنسبة لنا نحن 
الطهاة ، فنحن بحاجة إلى أن نقدم لزبائننا إفطارًا 

صحيًا ولذيذًا ويكونه سهل لخدمة التوصيل.

من البحث عن قائمة طعام عصرية ، وعناصر 
ملهمة مع شكوك حول انخفاض الإقبال وزيادة 

التوتر ، والضغط على طاقم المطبخ ، هناك 
العديد من التحديات التي واجهناها كطهاة خلال 

السنوات السابقة ونخشى مواجهتها خلال شهر 
رمضان القادم أيضًا.

ستلهمك هذه المجموعة من الوصفات من يونيليفر 
فود سولشن بأفكار عربية أصيلة لأطباق لذيذة 

ومختلفة ، بالإضافة إلى بعض النصائح لمساعدتك 
في خفض التكاليف وزيادة الكفاءة في مطبخك.

سوف يحتفظ رواد مطعمك بالذكريات الدائمة 
التي تأتي من قائمة مخططة جيدًا للإفطار ، والتي 

يتم مشاركتها مع العائلة لتقديمها في مطعمك و 
بتوصيلها.
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1- القيم الغذائي�ة
ي أســفل القائمــة عندمــا يتعلق 

ك الخضــار �ف ي بعــض الأحيــان نــرت
دعونــا نواجــه الأمــر ، �ف

اوت  المطبوخــة  الأمــر باختيــار أطبــاق رمضــان. نحــن نســتخدم فقــط بعــض الخــرف
وات  ي طبــق المقــدم  فقــط لنقــول »نعــم ، هنــاك خــرف

عــى البخــار أو المســلوقة �ف
متاحة«.

لكــن العمــاء أكــرث فضــولً  ولديهــم توقعــات أعــى مــن أي وقــت مــىف ، فلمــاذا ل 
ي  ي ، والمطبــخ العــر�ب

تقــوم بطــرق جديــدة ! أصبــح الخضــار أكــرث انتشــارًا كإتجــاه غــذا�أ
وات المغذيــة مثــل الحمــص والعــدس ، يفســح المجــال بشــكل  اً بالخــرف ، لكونــه وفــري

طبيعــي لاســتفادة مــن ذلــك.

ك مســتعدون لتجربــة نكهــات جديدة ، لذلــك لدينا فرصــة أكرب للتاعــب بالنكهات  عمــاإ
ي 

ي ســتمنحك بصفتــك طاهًيــا فرصــة للتحكــم �ف
فطــار الــىت الكاســيكية. قــدم قائمــة الإ

ي أطبــاق أصغــر ، ليــس فقــط 
جــزء مــن الضيــوف . مــن خــال تقديمهــا بشــكل فــردي �ف

لتشــجيع الأشــخاص لنظــام صحــي ، ولكــن أيضًــا لتوفــري هــدر الطعــام.

2-تطور الثقافة الصحية

٤- حلوايات خفيفه
بصفتنــا طهــاة ، يمكننــا بســهولة إيجــاد طــرق 
ي تنــاول 

للتخلــص مــن هــذه الرغبــة الشــديدة �ف
أو  المقطعــة  الفاكهــة  تقديــم  يعــد  الحلــوى. 
ي التحقــق 

الكاملــة دائمًــا طريقــة رائعــة للمســاعدة �ف
ــهر  ــال ش ــن خ ــي. لك ــدوق الصح ــذا الصن ــن ه م
ــة  قي ــات ال�ث ــن إلى الحلوي ــوق الزبائ ــان، يتش رمض
فطــار. لذلــك ، حــاول  المليئــه بالســكر بعــد الإ
ــكر  ــل وس ــل العس ــة مث ــات بديل ــن محلي ــث ع البح
جــوز الهنــد لتحــل محــل الســكر الأبيــض العــادي.

ة  ء مثــل نهايــة حلــوة لوجبــة كبــري ي
ل يوجــد �ث

لذيــذة. خــال شــهر رمضــان ، ل تنتهــي  الحلويات، 
وجبــة  ي 

�ف طعامــك  أكلــت  قــد  كنــت  إذا  وحــىت 
ي 

ة �ف فطــار، فســتجد مســاحة إضافيــة صغــري الإ
ء حلــو. ي

النهايــة لتنــاول القليــل مــن �ث

                    أفكار ملهمه

أصبــح الطهــاة والزبائــن لدينــا أكــرث وعيًا بالصحــة كل يــوم ، وربما يكــون إدخال 
لمســة صحيــة خــال شــهر رمضــان أمــرًا صعبًــا. وقــد قبلنــا التحــدي. الصيــام 
لســاعات طويلــة يجعــل أجســامنا بحاجــة إلى عــدد كبــري مــن الفيتامينــات مثــل 
ــة.  ــد بداي ــة بالحدي وات الغني ــات والخــرف وتين ــد. قــد يكــون خلــط الرب الحدي
قــدم أطباقًــا ملونــة مــع المزيــد مــن مكونــات ال50 المســتقبليه مثــل الحمــص 

وكىي والباميــة. والفطــر والــرب

ــة  ــة منخفض ــاق تقليدي ــدم أطب ــاوي ، وق ــىي بالمش ــام المق ــتبدل الطع اس
ف  ــرب ــول الأرز أو الخ ــدور ح ي ت

ــىت ــك ال ي أن أطباق
ــىف ــذا ل يع ــدرات. ه الكربوهي

ات البســيطة  ــري ــاء ، ولكــن يمكــن أن تخضــع  لبعــض التغي بحاجــة إلى الختف
مــن فريــق الطهــي. حــاول تطبيــق الحبوب 
ي ل تشــبع فقط ولكنهــا مغذية 

البديلــة الــىت
ي بالألياف أو 

ي الغــىف
أيضًــا. جــرب الأرز البــىف

تنــاول 50/50 بالكينــوا والأرز الأبيــض.

ــن  ــاة ، نح ــا طه ــىف بصفتن ــت م ــن أي وق ــرث م الآن أك
ف عــن تشــجيع رواد المطعــم عــى تقليــل  مســؤول�ي
تناولهــم للصوديــوم. يجــب أن نرفــع وعيهــم ونقــول 
بوضــوح أن الطبــق اللذيــذ ل عاقــة لــه بمســتوى 
الصوديــوم. يمكــن أن يــؤدي اســتخدام المكونــات 
الطازجــة والطبيعيــة واللذيــذة إلى تعزيز مــذاق أطباقك 

ــة. ــرب القائم ع

ــتأخذ  ي س
ــىت ــات  ال ــتخدام مكون ــاة اس ــك الطه ــح ل يتي

ي والطماطم  أطباقــك إلى مســتوى آخر مثــل الفطر الــرب
الطازجــة المطبوخــة. تغيــري الســلوك ، وإعطــاء ضيفك 
خيــار إضافة مســتوى الصوديــوم المطلــوب. أو يمكنك 
بســهولة توفــري صلصــة أو  عنــاصر إضافيــة تحتوي عى 

مســتوى متوســط   مــن الصوديــوم بجانــب الوجبة.

٣- صوديوم أقل

سريع وجديد وصحي
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صفحة 06 مقبلات  
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 هل تعلم أن هناك أكثر من 2000 نوع من الفطر صالح 
 للأكل. يُزرع الفطر منذ قرون لمذاقه وقيمته الغذائية،
  وهو غني بفيتامين ب وفيتامين د وكذلك البروتين.
لذالك نقدم  لك وصفة حساء كريمة المشروم اللذيذ

ثوم مفروم جم     30
زيت ذرة مل     30

بصل أصفر مقطع إلى مكعبات جم     50
مشروم شيتاكي جم     30

كنور مسحوق شوربة كريمة الفطر جم     1٨0
ماء لتر     2

كريمة ثقيلة جم     100

المكونات

لتحضير ا يقة طر
1- فطر سوتيه:

• جرام اقلي الثوم والبصل بزيت الذرة في المقلاة الساخنة.
• يضاف المشروم ويقلى حتى يصبح لونه بني ورائحة.

2-شوربة:
• ضعي 2 لتر من الماء الدافئ حتى يغلي ثم أضيفي كنور مسحوق شوربة 

الفطر وقلبي حتى تصبح ناعمة.
• استخدم خلاط يدوي ، اهرس الحساء حتى يصبح ناعمًا.

• أضف كريمة الطهي.
• ينضج لمدة 5 دقائق ويكون جاهزًا للاستخدام.

3-تجميع
• يقسم المشروم على أطباق الحساء ويغرف الحساء فوقها.

• قدمها في أوعية دافئة وزيّنيها بشرائح المشروم سوتيه

خلي رمضان
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• ضــع المــاء في إناء واتركه حتى يغلي.

• اخفقي كنور كريمة شــوربة الدجاج واتركيها على نار هادئة لمدة 3 دقائق.

• يقلــى البصل حتى ينضج.

• يضاف الســبانخ ويقلى حتى يسخن.

• يقلب خليط الســبانخ في كنور شــوربة كريمة الدجاج.

• ينضــج برفق حتى التقديم.

• تقــدم مع الخبز المحمص

• يزُين بزيت الزيتون والقشــدة الطازجة.

كنور شوربة كريمة الدجاج )محضرة( لتر    4
بصل مفروم قطع    5

سبانخ مفروم كجم    1.3
    

الغذائية العناصر  من  العديد  على  السبانخ  أوراق   تحتوي 
أ مثل  الفيتامينات  من  عالية  نسبة  على  تحتوي   الهامة. 
أو قليها أو سلقها  البخار   و سي و ق. يمكن طهيها على 
 وإضافتها إلى أطباق غنيه بالنكهات مثل الحساء وأطباق

المعكرونة . شاهد الوصفة هنا
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• على نار عالية، ضع قدر كبير ورقائق الخشب في القاع ودخن الجزر والطماطم والثوم و 

البصل والقرنفل لمدة 15 دقيقة.

• ضع الماء في قدر حتى الغليان أضف مسحوق كنور شوربة الدجاج بالكريمة ثم 
أضف الخضار المدخن واطهيه لمدة 8 دقائق ثم نضيف العدس والبهارات.

• في مقلاة، سخن الزبدة واقلي الثوم حتى يصبح لونه بنياً ذهبياً وأضيفه إلى 
الحساء.

• باستخدام خلاط يدوي يتم هرس الحساء.

• يقدم ساخن مع الخبز المحمص وشرائح البصل.

عدس أصفر جم   1000
جزر مقطع إلى مكعبات جم    200

بصل مقطع مكعبات جم     150
طماطم مقطعة إلى مكعبات جم     200

فصوص ثوم جم     20
ثوم مهروس جم    30

معجون طماطم جم   250
فلفل أسود جم   2

كمون جم    5
زيت نباتي جم     80

جم   كنور شوربة كريمة الدجاج   70
3   لتر    ماء

لبدائل كثيفة  مشاركة  العالمية  المطابخ   تشهد 
بأنه العدس  ويشتهر  الصحي.  والطعام   البروتينات 
 غني بالبروتينات ويضيف لمسة استثنائية إلى هذه
هذا لضيوفك  قدم  التقليدية.  الرمضانية   الشوربة 

 العام  هذه الشوربة اللذيذة
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
تحضير الحمص:

• ضع الحمص وزيت الزيتون وكنور مسحوق تتبيل الليمون الحامض  والماء والثوم 
والطحينة في الخلاط.

• اهرسها حتى تصبح ناعمة تمامًا وأضف أي توابل إضافية إذا لزم الأمر.

• تُسكب في وعاء وتوضع في الثلاجة أثناء تحضير اللحم البقري.

• يقسم إلى 3 أجزاء متساوية.

تحضير الشاورما:
• نقع شرائح اللحم بزيت الزيتون والخل و كنور توابل الليمون الحامض و كنور 

خلطة البهارات العربية .
• اترك اللحم في التتبيلة لمدة 3 ساعات في الثلاجة

• على شواية متوسطة الحرارة ، ضعي شرائح اللحم البقري.

• نقوم بتقليب اللحم على الشواية حتى ينضج.

• نضيف شاورما اللحم فوق الحمص المحضر.

• تقدم مع الخبز البلدي وسلطة خضراء طازجة.

الحمص:
حمص مطبوخ 1.20  كجم  

زيت زيتون مل    45
تتبيلة الليمون الحامض كنور جم    8

ماء مل     100
ثوم مفروم جم     10

طحينة جم     200
ملح جم     5

ثوم ، مقطع مكعبات فص     2

الشاورما:
لحم بقري مقطع ك    1.5

كنور خلطة البهارات العربية  75 جم  
بصل ك     ½

كنور تتبيلة الليمون الحامض جم     5
زيت زيتون مل    50

بقدونس مفروم طازج كوب     4/1
ملعقة ك فلفل أسود   1

ملعقة ك ملح  1

أننا غالبًا ما نفكر في الحمص على أنه الرغم من   على 
 مقبلات نباتية ، إلا أن وصفةحمص بالشاورما التي تُقدم
 فوق الحمص ليست جديدة ، وهي في الواقع مزة شهيرة
 على كل المائدات في الشرق الأوسط. طبق غني و كريمي

                                   و  من العناصر المفضلة خلال شهر رمضان

 هذه الوصفة لذيذة كما هي ولكنها أيضًا

ضافة طبقات وزينة  الطبق المثالىي لإ

 بمختلف النكهات والقوام. سيكون

 الباذنجان المشوي مرحبًا به أو يُمزج نصف

 طماطم مع عصري الليمون ، ورش الملح

 ، وقليل من البقدونس المفروم وتوضع

 ملعقة فوق اللحم البقري. يمكنك أيضًا

 إضافة حفنة من الصنوبر المحمص،

 وقليل من زيت الزيتون بالفواكه ، وملعقة

ض النعناع
فيتا المفتتة ، وبع

 من جبنة ال

.الطازج المفروم

من الشيف
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
تحضير المكونات الرطبة:

• سخن الفرن على 350 درجة فهرنهايت.
• باستخدام المضرب ، اخفق الزبدة حتى تصبح طرية.

• يضاف السكر تدريجيا.
• أضف صفار البيض واخلط حتى تمتزج جيداً.

تحضير المكونات الجافة:
• يُمزج الدقيق، كنور البطاطس المهروسة، الخميرة، و مسحوق الحليب في وعاء.

• قم بتغيير ملحق الخلاط إلى خطاف العجين  و أعد تشغيل الخلاط إلى السرعة 2.
• قم بإضافة المكونات الجافة بالتناوب مع الماء.

• كرر حتى يتم تضمين جميع المكونات الجافة والماء في الخليط.
• استمر في عجن العجينة لمدة 5 إلى 8 دقائق أو حتى اجتياز اختبار زجاج النافذة.

تحضير الخبز:
• أغلق الخلاط ولف العجين في وعاء الخلاط.

• دع العجينة ترتاح لمدة ساعة ونصف أو حتى يتضاعف حجمها.
• شكل العجينة على شكل عصا وقسمها إلى كرات 40 غ.

• ضع الكرات على صينية مدهونة بالزيت واتركها لمدة 30 إلى 45 دقيقة أو حتى يتضاعف 
حجمها.

• ادهن الكتل المرتفعة بالبيض ثم اخبزها لمدة 5 دقائق.
• دع الخبز يرتاح لمدة 3 دقائق قبل التقديم.

زبدة غير مملحة جم   80
سكر أبيض جم    100

صفار البيض 2      قطعة  
دقيق لجميع الأغراض جم    500

كنور بطاطس مهروسة جم    100

خميرة فورية جم   10
حليب بودرة كامل الدسم جم    25

ماء مل    360
ملح معالج باليود جم    4

 صحيح أن الكربوهيدرات والسعرات الحرارية في شريحة
 الخبز يمكن أن تتراكم بسرعة، ولكن هل تعلم أن هناك
خطة من  جزءًا  تكون  أن  يمكن  الخبز  من  معينة   أنواعًا 
مناسب والرائع  الناعم  البطاطس  خبز  الصحي.   الأكل 
الخبز من  ثراءً  وأكثر  لذيذة  نسخة  إنها   للسندويشات 
 الأبيض.  جرب وصفتنا وقدم خبز البطاطس مع المشاوي

والأطباق الأخرى

خلي رمضان

        
 السنة دي



11

المكونات

لتحضير ا يقة طر
• في محضر الطعام ، يُمزج العدس ، البصل المفروم ، الزنجبيل ، فتات الخبز ، أوراق 

الكزبرة مع الخضار وكنور التوابل العربية المحترفة.

• في وعاء كبير نضيف المقادير وكنور بهارات الشرق الأقصى و كنور بطاطس 
مهروسة للخلط.

• شكليها بالشكل الذي تريدينه وتحشو بالعدس المطبوخ ثم اتركه في الثلاجة لمدة 20 
دقيقة

• ثم قم بقليها عميقًا

زيت زيتون جم     50
عدس بني مطبوخ و طري جم   200

بصل مبشور ناعماً جم    100
بطاطس مقشرة ومسلوقة   جم   150

ومهروسة   
زنجبيل مقطع جم   10

فتات الخبز جم   100

كنور بطاطس مهروسة جم   100
كنور بهارات عربية محترفة جم   100
كنور توابل الشرق الأقصى جم     30

كزبرة خضراء مفرومة جم    20
بصل أحمر مقطع إلى مكعبات جم   100

فلفل أخضر مقطع إلى مكعبات جم    100
شيري طماطم جم   100

ســيحب عميلــك وصفــة كبيبــة الخضــار. هــي مثاليــة 
لقائمــة المقبــلات أو بوفيــه إفطــار رمضــان. مــن المعــروف 
الأوســط.  الشــرق  مطبــخ  توقيــع  هــي  الكبيبــة  أن 

ســينبهر ضيوفــك مــن اللقمــة الأولــى.

خلي رمضان

        
 السنة دي



خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• ضع اللحم في درجة حرارة الغرفة لمدة ساعة تقريبًا قبل الشوي.

• قطّع الدجاج إلى مكعبات
• اضف علي قطع الدجاج ولحم الضأن والفيليه و اللحم المفروم كنور خلطة البهارات 

العربية، وافركهم .
• انقعها لمدة ساعتين و عندما تكون جاهزًا للشواء ، قم بإعداد الشواية عن طريق دهن 

الشبكة بالقليل بالزيت النباتي و اضبطها على حرارة متوسطة.
• في حالة استخدام أسياخ خشبية ، قم بتحضيرها بالنقع في الماء لمدة 10 دقائق. في 

حالة استخدام أسياخ معدنية ، لا داعي للتحضير.
• رتب اللحوم المطبوخة بطريقة جذابة على طبق التقديم مع الليمون المشوي.

• رش النعناع المفروم وقدميه مع أطباقك الجانبية المفضلة والتوابل المقترحة.

صدور دجاج قطع   10
لحم ضأن قطع   10

لحم فيليه كيلو   1
1.5     كيلو   لحم مفروم

جم  كنور خلطة بهارات العربيه  75
زيت زيتون مل   200

ليمون و كسبرة خضراء مفرومه للتزيين  

مطبخ  في  شعبية  الأكثر  الوجبة  هي  جريل   المكس 
 الشرق الأوسط، وتشتهر بتوابلها الخاصة التي تضفي
مثالية وجبة  الوصفة.   هذه  على  فريدة  ورائحة   نكهة 

كإفطار في رمضان

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• في قدر كبير على نار عالية، أضف السمن و كنور مكعبات مرقة الدجاج.

• اطبخ لمدة 3 دقائق، أضف الثوم والبصل. يُطهى لمدة 3 دقائق أخرى قبل إضافة 
البطاطس والجزر والبازلاء.

• طهي لمدة 5 دقائق أخرى.
• يُضاف مسحوق الكاري، ويُغلى المزيج ويُترك على نار خفيفة لمدة 5 دقائق.

• يضاف حليب جوز الهند ويترك على نار هادئة لمدة 3 دقائق. أضف مكعبات الطماطم.
• اضبط التتبيلة وأضف مهروس الكزبرة بعد إخراج القدر من الموقد.

كنور مكعبات مرقة الدجاج لتر   2
فيليه دجاج جم   500

تفاح أخضر متوسط جم   100
مكعبات بطاطا متوسطة جم   100
جزر مقطع إلى مكعبات جم   100

بازلاء جم   100
مسحوق كاري جم   60

كزبرة خضراء مطحونه جم   100
سمن جم   80

حليب جوز الهند جم   150
بصل مقطع جم   150
ثوم مفروم جم   5
صغيرة ملح ملعقة   1
فلفل أسود جم   3

كمون جم   5
طماطم مقطعة جم   150

وسيجعل  التحضير  سهل  بالكزبرة  بالكاري   الدجاج 
  قائمتك لا تقاوم. جميع المكونات في هذه الوصفة تعزز
من وتاكد  الوصفة  من  تحقق  البعض.  بعضها   نكهات 

  أعجاب ضيوفك بالطعم والنكهات

خلي رمضان

        
 السنة دي



15

المكونات

لتحضير ا يقة طر
• في إناء كبير، يُسخن زيت الزيتون على نار متوسطة، يُضاف لحم الموزه ويُطهى لبضع 

دقائق حتى يتحول إلى اللون البني. تُرفع لحم الموزه وتترك جانباً.
• في نفس وعاء الطهي على نار خفيفة الي متوسطة، اقلي البصل، ثم أضيفي كنور 

خلطة البهارات العربية وورق اللورا والطماطم واطهيه لمدة 3 دقائق أخرى أو نحو ذلك ، 
مع التقليب مرة أخرى.

• أضف اللحم البقري )الموز(.
• يضاف الماء ومسحوق كنور مرقة اللحم البقري 

• ارفعي النار واتركيها حتى الغليان ثم غطيها وخففي الحرارة حتى تنضج لمدة 40-30 
دقيقة.

• وزعي الخبز في صينية مفرودة، وضعية بالفرن على 170 درجة مئوية لمدة 7 دقائق 
حتى يصبح مقرمشًا.

• في مقلاة تذوب الزبدة ثم يضاف الثوم ويطهى حتى يصبح لونه بنياً ذهبياً ويضاف الخل 
الأبيض.

• قم بتسخين الأرز قبل وضع طبقات منه.
• في طبق التقديم نضع الخبز أولاً ثم الأرز ثم خليط الخل والثوم.

• ضعي فوقها موز اللحم البقري ورشها بالمرقه.

بصل، حمراء، مقطعة إلى نصفين حبة    1
زيت زيتون مل   100

موزة لحم بقري كج   3
بصل مبشور ناعماً جم   200

حبهان كامل حبات   5
فلفل أسود جم   5
ورق اللورا قطع   3

جم  كنور خلطة البهارات العربية  75
5        جم     روزماري

طماطم مقطعة  جم   200
ماء لتر   2

كنور بودرة مرقة اللحم البقري جم   50
عربي مقطع إلى مكعبات خبز   5

زبدة جم   100
ثوم مهروس جم   50

خل أبيض جم   150
أرز مصري مطبوخ

 الفتة هي واحدة من الأطباق المفضلة في مصر ووجبة
مع خاص  طعمه  الطبق  هذا  أعطينا  لقد  مثالية.   إفطار 

المرقه . وصفة رائعة لرمضان

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• في وعاء طهي كبير ، سخن زيت الزيتون على نار متوسطة 

 أضف قطع اللحم البقري و قم بطهيه لبضع دقائق حتى يصبح لونه بني. يُرفع اللحم 
ويُترك جانباً.

• في نفس قدر الطهي على نار خفيفة - متوسطة ، اقل البصل والزبيب والفواكه 
المجففة حتى يصبح البصل شبه شفاف وطري.

• أضف كنور خلطة البهارات العربية  والملح والفلفل الأسود وأعيد اللحم البقري 
واطهيه لمدة دقيقة أخرى  مع التقليب مرة أخرى.

• أضف الماء و كنور ديمي جلاس، اتركه على نار هادئة لمدة 10 دقائق، ثم أضف 
الكريمة واتركه تطهى لمدة 10 دقائق إضافية.

•  قم بتقديم اللحم مع أرز مطهو على البخار أو محمص بفص ثوم وسلطة خضراء طازجة 
متبله بالخل البلسميك.

زيت زيتون جم   120
لحم بقري مقطع إلى كيلو   2

 مكعبات
بصل مبشور ناعماً جم   400

جم  فواكه مجففة  500
جم  جزر مكعبات  200

كنور خلطة البهارات العربية  جم   40
كنور ديمي جلاس جم   200

ماء 2  لتر 
كريمة طبخ 300  مل 
كبيرة ملح 1ملعقة 

كبيرة فلفل أسود 1 ملعقة 
كبيرة ثوم مهروس 2 ملعقة 

 لحم بورغينيون عبارة عن يخنة من اللحم تُطهى ببطء
 في صلصة بنية دسمة. هذا الحساء يطهي على الموقد
 وهو مليء بالنكهات سهل التحضير. هذا الطبق يعتبر
 من اطباق الطهي الكلاسيكية، وعندما يتذوقة ضيوفك

سوف يدركون السبب

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• باستخدام سكين انزع العظم، افتح جيب بكل صدر دجاج  لتتمكن من حشوها.

• في مقلاة على نار خفيفة إلي متوسطة، اقل الثوم ثم أضيف البصل.
• يطهي لمدة دقيقتين. سوف اضف الطماطم المجففة ثم الكزبرة والكمون ومسحوق 

كنور مرقة الدجاج  والفلفل الأسود ونطهو لمدة دقيقة.
• ضف أوراق السبانخ وتطهى لمدة دقيقة أخرى أو نحو ذلك مع التحريك.

• يضاف الصنوبر ويبرد الخليط ثم يضاف عصير الليمون.
• باستخدام الملعقة ابدأ في نشر الخليط بالتساوي داخل الجيب الذي صنعته.

• في مقلاة ساخنة على نار متوسطة الحرارة قومي بطهي كل صدر دجاج على كل جانب 
لمدة 3 دقائق

• ثم اخبزها في الفرن لمدة 10 دقائق علي 170 درجة مئوية.
• احرص علي إراحة الدجاج لبضع دقائق قبل تقطيعه إلى شرائح.

زيت زيتون جم   100
صدور    دجاج 180 جم لكل منها  10

عصير ليمون جم   20
بصل مبشور ناعماً جم   100

أوراق السبانخ جم   200
شرائح طماطم مجففة جم   100

ثوم مهروس جم   30

من بذور الكزبرة المطحونة جم   5
كمون مطحون جم   3

فلفل أسود جم   2
ماء مل   100

كنور مسحوق مرقة الدجاج  جم   30
صنوبر محمص جم   80

تجعلها خضراء  وصحية  معتدلة،  نكهة  لها   السبانخ 
 مكونًا قويًا في أطباقك لقائمة الإفطار لهذا العام. ابهر
 ضيوفك بدجاج مشوي رائع مع السبانخ الكريمية. على
  الرغم من أنها  تبدو وصفه صعبه  ، إلا أنها في الواقع

سهلة  مع إرشاداتنا معك خطوة بخطوة

ي 
ف
� السبانخ سريعًا   يمكن سلق 

،إما المملح  المغىي  الماء 

المثلج الماء  ي 
ف
�

من الشيف

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• سخن زيت القلي على 160 درجة مئوية ونقوم بقلي الكفتة.

• في قدر كبير، اضف القليل من الزيت و نقلي البصل ثم اضف معجون الطماطم والكمون 
ومسحوق القرفة والفلفل الأسود وكنور مسحوق مرقة الدجاج وكنور  ديمي 

جلاس  ثم أضف الماء 
• أضف مكعبات البطاطس واتركها على النار لمدة 10 دقائق

• بعد ذلك تضاف الكفتة المقلية.
• اتركه يغلي لمدة 15 دقيقة دون تغطيته. وتحقق من تسوية البطاطس.

• قم بتقديم الطبق

كيلو     كفتة ارز على شكل أصابع 4 سم  1
بصل مفروم جم   150

زيت قلي لتر   1
كنور بودرة مرقة الدجاج جم   ٨0

ماء لتر   4
قاعدة كنور ديمي جلاس جم   50

كمون مطحون جم   4
فلفل أسود جم   2

معجون طماطم جم   100
قرفة مطحونة جم   1

بطاطس مقطعة مكعبات جم   400

الارز بالبطاطس طبق شرقي لذيذ للغاية ويمكن  كفتة 
لأنه رمضان  شهر  خلال  لقائمتك  مضافة  قيمة  يكون   أن 
 يجذب أذواق كل من البالغين والأطفال. تحقق من الوصفة

ستكون من الاطباق المميزة في رمضان

ي
ت

أرز بسمى  يقدم مع 

البخار عى  من الشيفمطهو 

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• في قدر طبخ كبير على نار متوسطة نضيف النقانق ونطهو لبضع دقائق حتى يصبح 

لونها بني.
• يضاف البصل والفلفل ويطهى حتى يصبح البصل شفافاً وناعماً.

• يضاف الثوم والبقدونس المفروم ويقلى لمدة دقيقة مع التحريك باستمرار.

• أضف الفلفل الحلو، الطماطم وكنور البهارات العربية ، ثم اطهي لمدة دقيقتين 
إضافيتين.

• قم بتصفيه أي دهون زائدة من المقلاة ثم ضعها على الموقد.
• أضف الماء وكنور ديمي جلاس واتركه تغلي على نار هادئة لمدة 3 دقائق قبل 

إضافة دبس الرمان والطهي لمدة 5 دقائق أخرى.
• يقدم مع الخبز البلدي أو الأرز المطهو   على البخار أو البطاطا المهروسة

سجق بلدي جم   700
بصل أحمر شرائح جم   100

فلفل أخضر مقطع شرائح جم   100
طماطم مقطعة شرائح جم   100

ثوم مهروس جم   10
ملح جم   5

كمون بودر جم   5
فلفل أسود جم   5

كنور ديمي جلاس جم    ٨0
دبس رمان جم   100

ماء جم   100
بقدونس مفروم جم   10

كنور البهارات العربية جم   10

 النقانق بدبس الرمان هي واحدة من المقبلات اللبنانية
المقانك. أو  المزة  يسمونها  التي  الشهيرة   التقليدية 
الوصفة بهذه  اللبناني  المطبخ  فن  أسرار  على   تعرف 

السهلة واللذيذة لشهر رمضان

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• قطع الدجاج إلى شرائح.

• أضف الزبادي اليوناني وزيت الزيتون إلى وعاء متوسط   الحجم. نضيف الثوم المفروم و 
مسحوق كنور مرقة الدجاج  ويقلب نسكب التتبيلة في وعاء مع قطع الدجاج.

• انقع الدجاج لمدة 30 دقيقة.
• عندما تكون جاهزًا للشواء ، قم بإعداد الشواية عن طريق دهن الشبكة قليلاً بالزيت 

النباتي أو رذاذ الطهي وضبطها على حرارة متوسطة عالية.
• في حالة استخدام أسياخ خشبية ، قم بتحضيرها بالنقع في الماء لمدة 10 دقائق. في 

حالة استخدام أسياخ معدنية ، لا داعي للتحضير.
• ضع الدجاج على الأسياخ بالتناوب مع البصل الأحمر والكوسا والفلفل الأحمر حتى تصل 

إلى نهاية السيخ ، وتنتهي بالدجاج. كرر مع الأسياخ المتبقية. تخلص من المتبقي من 
تتبيلة الدجاج بداخله.

• يشوى ويقدم مع الطحينة.

صدور دجاج منزوعة العظم والجلد كجم   2
كوب زبادي يوناني عادي مل   100

كوب زيت زيتون مل   150
فص ثوم معصور أو مفروم جم   20
كنور البهارات العربية جم   50

بصل أحمر مقطع إلى أربع 1 إنش جم    200
كوسة مقطعة إلى شرائح جم   200

فلفل أحمر مقطع إلى قطع 1 إنش جم    200
ماء مل    360

ملح معالج باليود جم    4

متعددة للوصفات  من  طاووق  الشيش  أسياخ   تعتبر 
 الاستخدامات، يمكن شويها أو خبزها في الفرن الشواء

تقنيه صحيه اكثر لزبانئك في رمضان

خلي رمضان

        
 السنة دي



خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• لعمل قاعدة التارت من الكنافة نخلط الكنافة مع الزبدة المذابة ثم نضعها في قالب 

التارت.
• تخبز قليلاً، عند 175 درجة مئوية لمدة 5 دقائق حتى يصبح لونها ذهبي فاتح.

• في وعاء متوسط، اخلط الحليب المكثف والقشدة الحامضة وكنور تتبيلة الليمون 
الحامض والماء وقشر الليمون. تخلط جيدا وتصب في قاعدة الكنافة.

• تخبز في فرن 175 درجة مئوية لمدة 5 دقائق.

كنافة جم   500
زبدة مذابة جم    100 

حليب مكثف محلى جم   500
كريمة حامضة جم   100

من قشر الليمون جم   10
كنور تتبيلة الليمون الحامض جم    70

ماء مل   300

يم للتقد
شرائح الليمون

الكريمة المخفوقة

الكنافة ملكة كل الحلويات
حلو بشراب  وتسقي  مختلفة  بحشوات  الكنافة    تصنع 
مع العربي  العالم  أنحاء  جميع  في  بشعبية   وتحظى 

العشرات من الحشوات والأشكال

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• توضع الشعيرية في وعاء كبير وتُسكب فوق كمية كافية من الماء الساخن المغلي 

لتغطيتها.
• اتركه لمدة 3 دقائق حتى يلين. تجنب الإفراط في النقع لأنه سيجعل الشعيرية طرية. 

يصفى جيدا.
• في مقلاة صغيرة ، أضيفي 3-4 ملاعق كبيرة سمن. قم بتوزيع كمية وفيرة من 

الشعيرية الناعمة بالتساوي والتي تغطي السطح بالكامل. تُطهى الشعيرية حتى يصبح 
لونها بنياً ذهبياً من كل جانب. قد يستغرق هذا حوالي 8-10 دقائق.

• كرر هذه العملية حتى يكون لديك دوائر كافية لتجميعها. تستخدم كل كنافة دائرتين 
من الشعيرية.

• في قدر، اغلي الحليب. يضاف السكر ويترك على نار خفيفة لبضع دقائق.
• امزج الكاسترد مع 4 ملاعق كبيرة من الماء ؛ اضف الحليب مع التحريك لتجنب أي 

كتل. 
• اضف كارت دور موس الفانيليا ويُطهى على نار متوسطة حتى يتكاثف. أطفئ النار 

وقم بتبريدها.
• اضف كمية كبيرة من الكاسترد بين طبقتين من دوائر الكنافه المقلية.

• قم بصب شراب السكر الفاتر بغزارة على الوجه. اتركه لمدة 10 دقائق ثم اضغط عليه 
عدة مرات لمساعدته على امتصاص الشراب بشكل صحيح.

• يُزين بالفستق واللوز

كنافة الشعيرية جم   500
زبدة نقية جم   250

حليب  مل   500
سكر جم   100

كارت دور موس الفانيليا جم   50
شراب السكر مل   450

فستق مطحون جم   50
لوز جم   25

الدول في  المنتشرة  الحلويات  أشهر  من  الكنافة   تُعدّ 
 العربيّة و الحلو المفضل في شهر رمضان. وتعد الكنافة
 بحشوة الكاسترد ذات المذاق الرائع وقيمة غذائية عالية
 وسعرات حرارية منخفضة وذوق رائع هى الانسب لزبانئك

   في رمضان

كريمه استخدام   يمكنك 

او قم كاحشو  نيوتيا   او 

ي
ف
التو� صوص  مع   بتقديمها 

ي من كارت دور
ف

 الغى

من الشيف

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
 لتحضير قرص الكنافة:

 نخلط الكنافة مع القرفة والزبدة المذابة والسكر
• صينية الخبز 9 إنش توضع الكنافة كقاعدة للموس

• يخبز في الفرن حتى يصبح لونه بنياً ذهبياً 
•لتحضير البودنج:

 سخن الحليب حتى 80 درجة مئوية ثم اسكبه على كارت دور موس الفانيليا 
واخلطه جيدا

• قم بوضع المزيج  فوق قرص الكنافة واتركه لتبرد داخل الثلاجة 
عندما تصبح جاهزة ، ضع صوص الكارت دور التوت البري فوقها

حليب لتر   1.5
كارت دور موس الفانيليا جم   500

كنافة جم   300
زبدة مذابة جم   100

جم  قرفة  10
سكر جم   100

كارت دور صلصة التوت البري

هذا  مع  بالغرب  الشرق  يلتقي  الوصفة  هذة   في 
 التطور الشرق أوسطي. الكنافة المقرمشة مع حشوة
الطازج الفاكهة  وصوص  الفانيليا،  موس   كريمة 

تضيف لقائمه الحلويات الرمضانية  بشكل فريد

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• اخلط طحين البسبوسة مع الفانيليا والزبيب والسكر ثم أضيفي الزبادي

• ثم تخلط مع الزبدة المذابة
• أضيف الحليب ببطء حتى تتكون عجينة متماسكة

• تشكل في كرات صغيرة بحجم حبة الجوز، ثم تقلى الكرات في مقلاة عميقة على حرارة 
160 درجة مئوية لمدة 4 دقائق، تتحول الكرات إلى اللون البني الذهبي.

• ضعها على منشفة مطبخ لتجفيف أي زيت إضافي
• اضع عليها كارت دور صوص شوكولاتة

طحين البسبوسة جم   1000
رقائق جوز الهند جم   200

مسحوق الفانيليا جم   5
حليب جم   200

زبدة ذائبة جم   200
سكر أبيض جم   200

جرام زبادي  200
زبيب جم   100

كارت دور صوص الشوكولاتة جم   150
زيت للقلي لتر   1

 البحث عن البسبوسة المصرية العصرية الأصلية يتوقف
سهلة الفم.  في  وتذوب  لذيذة  الوصفة  هذة   هنا! 

التحضير مع قائمة الإفطار  في رمضان

خلي رمضان

        
 السنة دي



خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• ماء مغلي مسبقا.

• أضف أكياس الشاي.
• صب ماء بدرجة حرارة أكثر من 80-85 درجة مئوية واتركه لمدة 3 دقائق.

• قم بإزالة أكياس الشاي.
• تخلط مع المكونات الأخرى وتتركها لمدة يوم.

• صُب في مصفاة أو امزج كل شيء في مشروب ناعم 
• زينه ببعض المكونات الرئيسية.

ليبتون شاي أخضر سينشا   5
من الماء العذب مل     500

عصير تفاح جم   100
عصير بنجر جم   100

مسحوق كركم جم   2
توت )مجمد / مقطع( جم   100

أناناس )مجمد / مقطع( جم    100
خميرة فورية جم   10

حليب بودرة كامل الدسم جم    25
ماء مل    360

ملح معالج باليود جم    4

 جرب تقدم هذا مع شاي

والنعناع
 

ف
خر

أ ال  ليبتون 

أخرى لخلطات   المكثف 

لذيذة

من الشيف

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• ماء مغلي مسبقا.

• أضف أكياس الشاي وعود القرفة.
• صب ماء بدرجة حرارة أكثر من 80-85 درجة مئوية واتركه لمدة 3 دقائق.

• قم بإزالة أكياس الشاي.
• تخلط مع المكونات الأخرى وتتركها لمدة يوم.

• قم بإزالة عود القرفة.
• صُب في مصفاة أو امزج كل شيء في مشروب ناعم وزينه ببعض المكونات الرئيسية.

ليبتون شاي الأخضر والنعناع المركز  5
عيدان القرفة   2

من الماء العذب مل   500
جم  عصير تفاح  200

جم  زنجبيل مبشور طازجاً  30
جم  من البقدونس الطازج المفروم  10
جم  من الكرفس الأبيض )المفروم(  50

استخدام شاي  جرب 

والنعناع  
ف

خر
أ ال  ليبتون 

لبنعناع ليبتون  أو   المكثف 

أخرى لخلطات   الخفيف 

.لذيذة

من الشيف

خلي رمضان

        
 السنة دي
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المكونات

لتحضير ا يقة طر
• ماء مغلي مسبقا.

• أضف أكياس الشاي واليانسون والعصا السائل.
• اضف ماء بدرجة حرارة أكثر من 80-85 درجة مئوية واتركه لمدة 3 دقائق.

• قم بإزالة أكياس الشاي.
• تخلط مع المكونات الأخرى وتتركها لمدة يوم.

• صُب في مصفاة أو امزج كل شيء في مشروب ناعم 
• زينه ببعض المكونات الرئيسية.

ليبتون اختيار حصري شاي أخضر سينشا قطع   5
يانسون جم   2

من الخمور )مسحوق( جم   30
من الماء العذب مل   500

عصير جريب فروت مل   500

ليبتون مع شاي   جرب 

المكثف والنعناع 
 

ف
خر

أ  ال

الخفيف النعناع  ليبتون   أو 

أخرى خلطات  عى   للحصول 

لذيذة

من الشيف

خلي رمضان

        
 السنة دي



استعد ياشيف لرمضان ٢٠٢١
 اشتري الآن مع عروضنا الحصرية على صفحة 

UFS.COM

سريع وجديد وصحي                    أفكار ملهمه
خلي رمضان

        
 السنة دي



 ابق على اطلاع بأحدث الصيحات وأفكار الوصفات
الإبداعية

ufs.comيبدأ إلهامك في   

٢٥٠ شيف

 رمضان السنه دي غير كل سنه تغيرات و  تحديات يونيليفر
 دايما بتدعم الشيفات بمجموعة من الحلول لجعل شهر

رمضان هذا هو الأكثر نجاحًا على الإطلاق من

خلي رمضان

        
 السنة دي


