	بريوشا بالموز 
(3/3/2008) 

	اخترنا لك سيدتي ضمن "طبق اليوم" بريوشا بالموز.. هي أكلة لذيذة جدا يمكنك أن تقدميها كطبق للتحلية بعد الوجبات الرئيسة، أو رفقة الشاي والقهوة عند زيارة الاهل والاحباب.. مقاديرها في المتناول وطريقة تحضيرها لا تأخذ الكثير من الوقت.. اكتشفي كل ذلك من خلال الورقة التالية: 
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المقادير
* 300 غرام دقيق ابيض ناعم
* 200 مللتر حليب
* 2 ملاعق كبار حليب
* ملعقة صغيرة ملح
* 75 غرام زبدة ذائبة
* 2 حبات موز مقطعة الى مكعبات صغيرة
* كيس خمير كيماوي
* بيضة مخفوقة للتزيين

طريقة التحضير
* في زلافة كبيرة، ضعي الدقيق والملح ثم جوفي الوسط وافرغي الخمير الكيماوي، الحليب الدافئ.
* خلطي الكل جيدا ثم ادلكي العجينة لمدة 10 دقائق.
* اضيفي شيئا فشيئا الزبدة المذابة.
* استمري في دلك العجينة ثم اضيفي قطع الموز وخلطي بحذر حتى لا يتكسر.
* عندما تجمع لديك العجينة، غطي الزلافة بمنديل نظيف ثم اتركيها ترتاح في مكان دافئ لمدة نصف ساعة.
* اصنعي من العجينة اربع كويرات، ثم اذهني قالبا للكيك بالزبدة وصففي كويرات العجينة الواحدة جنب الاخرى.
* غطي القالب واتركي العجينة ترتاح لمدة ساعة في مكان ساخن.
* سخني الفرن على درجة حرارة 180 حرارة مائوية.
* اذهني البريوشا بالبيضة  المخفوقة ثم ادخلي القالب الى الفرن ليطهى لمدة نصف ساعة.
* عندما تتحمر البريوشا ويتذهب لونها، اخرجيها من الفرن وقدميها بالف صحة وعافية. 



	طورطة بالخوخ والكريما 
(29/2/2008) 

	اخترنا لك سيدتي ضمن "طبق اليوم" طورطة بالخوخ والكريما.. هي أكلة لذيذة جدا وجميلة في المنظر يمكنك أن تقدميها كطبق للتحلية بعد الوجبات الرئيسة.. مقاديرها في المتناول وطريقة تحضيرها لا تاخذ الكثير من الوقت..اكتشفي كل ذلك من خلال الورقة التالية: 
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المقادير
* عجينة مورقة
* 6 أنصاف حبات الخوخ المصبر مع السيرو
* 4 ملاعق كبار غبرة اللوز
* 30 غرام سكر سميد
* 2 بيضات
* 15 سنتلتر كريما سائلة

طريقة التحضير
* سخني الفرن على درجة حرارة 180 حرارة مائوية.
* في زلافة كبيرة، اخفقي جيدا البيض مع السكر.
* اضيفي غبرة اللوز ثم خلطي جيدا.
* اضيفي شيئا فشيئا مع الاستمرار في التحراك الكريما السائلة.
* خذي قوالب صغيرة لصنع الطورطات أو بامكانك استعمال قالب كبير لطورطة كبيرة واحدة.
* اذهني القوالب بالزبدة، ثم مددي داخلها العجينة المورقة.
* اثقبي العجينة بالشوكة حتى لا تنتفخ عند الطهي.
* في قعر كل قالب، ضعي نصف خوخة ثم افرغي الكريما حتى نصف القالب.
* ادخلي القوالب الى الفرن لتطهى لمدة 20 دقيقة.
* عندما تتحمر الطورطات اخرجيها من الفرن واسقيها وهي ساخنة بالقليل من سيرو الخوخ.
* عندما تبرد قدميها مرفوقة بكرة من المثلجات او رشي فوقها السكر كلاصي.
* تقدم هذه الاكلة باردة بالف صحة وعافية.



	طورطة بالكفتة 
(28/2/2008) 

	اخترنا لك سيدتي ضمن "طبق اليوم"، طورطة بالكفتة، هي أكلة لذيذة جدا يمكنك أن تقدميها كطبق أولي ساخن ضمن الوجبات الاساسية..مقاديرها في المتناول وطريقة تحضيرها جد سهلة..حاولي أن تجربيها وتعديها لعائلتك ولضيوفك الكرام..اكتشفي كيفية تحضير هذا الطبق من خلال الورقة التالية: 

	[image: image3.jpg]


المقادير
* عجينة بريزي
* 300 غرام كفتة (هبرة العجل مفرومة)
* بصلة
* 3 فصوص ثوم
* حبة قرع طويلة (كورجيط)
* بيضة
* 2 ملاعق كبار زيت الزيتون
* 2 ملاعق كبار شابلير
* 2 ملاعق كبار مركزالطماطم
* 100 غرام فروماج أحمر محكوك
* ملح
* ابزار
* قبصة زعتر

طريقة التحضير
* سخني الفرن على درجة حرارة 210 حرارة مائوية.
* في زلافة كبيرة، ضعي الكفتة، الملح، الابزار، الزعتر، البصلة المفرومة، الكورجيط المفرومة، الثوم المفروم، البيضة، زيت الزيتون والشابلير.
* خلطي الكل جيدا حتى تحصلي على خليط متجانس.
* في قالب معد لصنع الطورطة مذهون بالزبدة ومرشوش بالدقيق الأبيض الناعم، مددي العجينة واثقبيها بالشوكة حتى لا تنتفخ عند الطهي.
* مددي فوقها بالتساوي مركز الطماطم، ثم نصف كمية الفروماج الاحمر المحكوك.
* افرغي بعد ذلك خليط الكفتة بالتساوي على مجموع الطورطة.
* رشي من فوق ما تبقى من الفروماج الأحمر المحكوك.
* ادخلي القالب الى الفرن ليطهى لمدة 40 دقيقة.
* عندما يتحمر وجه الطورطة أخرجيها من الفرن وقدميها بألف صحة وعافية.
* يمكنك أن تقدمي هذه الطورطة رفقة سلطة خضراء أو طماطم حسب ذوقك.
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