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صينية الديك الرومي المشوي بالخضار

المكونات:

لحم الديك الرومي:

1 فخذ ديك رومي (حوالي 1.5 كجم)
3 ملاعق كبيرة زيت زيتون
ملح وفلفل حسب الرغبة

1 ملعقة صغيرة بابريكا
1 ملعقة صغيرة زعتر مجفف
1 ملعقة صغيرة ثوم بودرة

1 ملعقة صغيرة كزبرة ناشفة
للخضار:

2 حبة بطاطس مقطعة مكعبات
1 حبة فلفل أحمر مقطعة شرائح
1 بصلة حمراء مقطعة شرائح
2 حبة كوسا مقطعة حلقات
2 حبة طماطم مقطعة أرباع
3 فصوص ثوم مهروسة

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون
ملح وفلفل حسب الرغبة

الطريقة:

تحضير التتبيلة: .1

في وعاء، اخلط زيت الزيتون مع البابريكا، الزعتر، الثوم البودرة، الكزبرة

الناشفة، الملح والفلفل.

ادهن فخذ الديك الرومي جيدًا بهذه التتبيلة واتركه منقوعًا لمدة ساعة

على الأقل (ويفضل ليلة كاملة في الثلاجة).

تحضير الخضار: .2

سخن الفرن إلى 200 درجة مئوية.

في صينية خبز، ضع جميع الخضار المقطعة وأضف الثوم المهروس، زيت

الزيتون، الملح والفلفل وامزجهم جيدًا.

الشوي في الفرن: .3

ضع فخذ الديك الرومي المتبل فوق الخضار في الصينية.
غطِ الصينية بورق الألمنيوم وأدخلها إلى الفرن لمدة 90 دقيقة.

أزل ورق الألمنيوم في آخر 20 دقيقة حتى يتحمر الوجه جيدًا.

التقديم: .4

قدّم الطبق ساخنًا مع الأرز الأبيض أو الخبز المحمص وسلطة جانبية.



وصفة الدجاج بالزيتون مع كروكيت البطاطس المقرمشة

المكونات

للدجاج بالزيتون:

4 قطع دجاج (أفخاذ أو صدور)
1 بصلة مفرومة ناعم

3 فصوص ثوم مهروس
2 ملعقة كبيرة زيت زيتون

1 ملعقة صغيرة كركم
1 ملعقة صغيرة زنجبيل مطحون
نصف ملعقة صغيرة فلفل أسود

نصف ملعقة صغيرة ملح (أو حسب الرغبة)

نصف ملعقة صغيرة بابريكا

1 كوب زيتون أخضر منقوع في الماء
1 جزرة مقطعة حلقات

1 كوب مرق دجاج أو ماء ساخن
عصير نصف ليمونة

لكروكيت البطاطس:

3 حبات بطاطس مسلوقة ومهروسة
2 ملعقة كبيرة جبن مبشور (اختياري)

1 ملعقة صغيرة ملح
نصف ملعقة صغيرة فلفل أسود

نصف ملعقة صغيرة بابريكا

1 صفار بيضة
2 ملعقة كبيرة دقيق

بقسماط (فتات الخبز)

زيت للقلي

طريقة التحضير
تحضير الدجاج بالزيتون

في قدر على نار متوسطة، سخّن زيت الزيتون وأضف البصل والثوم وقلبّهما حتى يذبلا.

أضف قطع الدجاج وحرّكها جيدًا حتى تتحمّر من جميع الجهات.

أضف التوابل (الكركم، الزنجبيل، الفلفل الأسود، البابريكا، والملح) وقلبّ جيدًا.

أضف الجزرة المقطعة والزيتون الأخضر المغسول، ثم أضف مرق الدجاج.

غطِّ القدر واتركه على نار هادئة لمدة 40-50 دقيقة حتى ينضج الدجاج جيدًا ويصبح الصوص

متماسكاً.

عند التقديم، أضف عصير الليمون وأطفئ النار.
تحضير كروكيت البطاطس

في وعاء، اهرس البطاطس المسلوقة وأضف الجبن المبشور، الملح، الفلفل الأسود، البابريكا،

وصفار البيض.

شكل الخليط على هيئة أصابع أو كرات متساوية الحجم.

مرّر كل قطعة في الدقيق، ثم في البيض المخفوق، ثم في البقسماط لضمان قرمشة مثالية.
سخّن الزيت في مقلاة عميقة واقلِ الكروكيت حتى تصبح ذهبية اللون.

ضعها على ورق نشاف لامتصاص الزيت الزائد.
التقديم

ضع الدجاج بالزيتون في طبق التقديم مع الصوص.
رتّب كروكيت البطاطس بجانب الدجاج، واغرز أعواد الزينة مع الزيتون لإضافة لمسة جمالية.

قدّم الطبق مع خبز مغربي أو أرز أبيض حسب الرغبة.
شهية طيبة! ��
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اكلات رمضانية بالصور والمقادير

اكلات رمضانية سهلة

جدول اكل رمضان 30 يوم

أكلات رمضان سعودية

اكلات رمضانية بالصور والمقادير ام وليد

اطباق رئيسية لرمضان

اكلات فطور رمضان

طبخات رمضان

افكار فطور رمضان
اكلات رمضانية سريعة وسهلة
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