


الباييّا
المكونات

زيت زيتون                                                           
بصل (مقطع إلى قطع صغيرة للغاية)                            

ثوم (مفروم جيداً)                                
فلفل أحمر (مقطع)                              

مرقة دجاج                                                
خيوط زعفران                                            

بابريكا مدخنة                                             
أرز بومبا (باييّا)                                   

بقدونس (أوراق مقطوفة ومقطعة) 
بازلاء طازجة أو مجمدة                                   

روبيان  
بلح البحر

حبار (مقطع إلى أنصاف)                                                
ملح بحري                                                       
فلفل أسود مطحون طازج                  

طماطم كونكاسيه 
(مقطعة تقطيعاً رفيعاً)                                         

قطع ليمون كبيرة                                           

المقادير        

1 ملعقة كبيرة
نصف قطعة

فص واحد
½ قطعة
4 أكواب

رشة واحدة
1 ملعقة صغيرة

½ 1 كوب
حزمة واحدة صغيرة

حفنة واحدة
½ كوب
1 كوب

2 قطعة صغيرة
حسب الرغبة
حسب الرغبة

100 مللي

حسب الرغبة

الطريقة:

اغسل المحّار بالماء البارد وضعه في وعاء. رشه بالملح، واغمره   .1
بالماء البارد، وانقعه قليلاً. اغسل المحّار جيداً وصفه من الماء.

ر الروبيان وأزل عرقه الاسود. افرك بلح البحر وأزل الخيوط  قشِّ  .2
الشبيهة باللحية.

ن مرقة الدجاج واتركها على النار حتى الغليان ثم  في قدر، سخِّ  .3
ارفعها من على النار. قسم المرقة على وعائين بالتساوي. أضف 

الزعفران إلى أحد الوعائين (Êعداد مرقة منكهة).
ن زيت الزيتون في مقلاة باييّا/مقلاة كبيرة. أضف البصل  سخِّ  .4

والثوم والفلفل ا±حمر وشوحهم لبضع دقائق ثم أضف الطماطم 
الكونكاسيه.

أضف البابريكا المدخنة وا±رز والمرقة المنكهة واتركها لتُطهى   .5
على حرارة متوسطة، مع التقليب من حين Âخر.

بعد 15 دقيقة يجب أن يكون ا±رز على وشك النضج. في هذه   .6
المرحلة، صب ما تبقى من المرقة مع إضافة البازلاء. أضف الملح 

والتوابل حسب الرغبة.
اضف الروبيان وبلح البحر والحبار، ودعه يطهى على نار هادئة   .7

لمدة 5 دقائق أخرى حتى يتم امتصاص المرقة.
ارفع ا±رز من على النار وانتظر لمدة 10 دقائق قبل التقديم.  .8

قدم الطبق مع البقدونس المقطع وقطع الليمون الكبيرة.  .9



ريزوتو الفطر
المكونات

أرز أربوريو (ريزوتو)                                   
مرقة دجاج                                                 

فطر ا±زرار البيضاء (مقطع إلى شرائح)                        
فطر البورسيني (مجفف)                         

زيت زيتون                                                           
بصل (مقطع إلى قطع صغيرة للغاية)                             

زبدة       
بقدونس (أوراق مقطوفة ومقطعة)        

ليمون (عصير)                                              
جبنة بارميزان (مبشورة)                            
ملح بحري                                                        
فلفل أسود مطحون طازج                   

للتقديم
جبنة بارميزان (مبشورة)                                    

للزينة
بقدونس (مقطع)                                     

2 كوب
3 أكواب

2 حفنة
حفنة واحدة

1 ملعقة كبيرة
نصف قطعة

2 ملعقة كبيرة
بضع أعواد
½ ليمونة

2 ملعقة كبيرة
حسب الرغبة
حسب الرغبة

حسب الرغبة

حسب الرغبة

المقادير     الطريقة:   

ضع فطر البورسيني المجفف في وعاء مع مرقة الدجاج. انقعه   .1
في المرقة لمدة 10 دقائق، ثم أخرجه منها وقطعه إلى شرائح.

في قدر عميق متوسط، صفِّ مرقة الدجاج واتركها على نار هادئة.   .2
دع المرقة على النار، حيث يجب استخدام مرقة ساخنة لطهي الريزوتو.

أضف عصير الليمون إلى فطر ا±زرار البيضاء. أذب ½1 ملعقة كبيرة   .3
من الزبدة في قدر ثم حمر الفطر حتى يكتسب لوناً بنياً. أضف 

البقدونس، واطهِ لمدة 30 ثانية ثم ضعه في وعاء.
سخن زيت الزيتون و½ ملعقة كبيرة من الزبدة في القدر نفسه   .4

وقم بتذبيل البصل. أضف ا±رز وقلبه تقليباً مستمراً بحيث تغُلف حباته 
تماماً بالزيت.

أضف نوعي الفطر وقلبهما وأضف مقدار مغرفة من المرقة   .5
الساخنة في كل مرة واطهِ الخليط على حرارة متوسطة حتى يمُتص 

السائل. استمر في إضافة المرقة على كميات مع التأكد من امتصاص 
ا±رز لكل كمية مضافة قبل إضافة المزيد من المرقة.

عند امتصاص السائل كله، ارفع القدر من على النار، وأضف الجبنة   .6
البارميزان والملح والتوابل.

غطِّ القدر واترك الريزوتو يرتاح لمدة 3 دقائق قبل التقديم.  .7

نصيحة: يجب أن يكون الريزوتو متوسط النضج، مثل المعكرونة، 
بحيث تشعر بالقليل من المقاومة عند مضغ حباته.



مندي الدجاج

المكونات

أفخاذ الدجاج (الفخذ والساق)    
لتحضير خلطة التتبيل

ثوم (مفروم)                                       
عصير ليمون                                           

مسحوق الفلفل الحار                             
مسحوق فلفل أسود                           

مسحوق الكمون                                       
مسحوق الزنجبيل                                      

مسحوق الكزبرة                                
ملح                                                       

لتحضير ا±رز
أرز بسمتي                                         

سمن
بصل (مقطع إلى شرائح)                                     

ماء
حب الهال                                   

قرنفل                                                     
عود قرفة                                     

زعفران                                                    
مكعب مرقة دجاج                               

ملح

2 قطعة 

2 ملعقة كبيرة
½ كوب

½ ملعقة صغيرة
½  ملعقة  صغيرة
½ ملعقة صغيرة
½ ملعقة صغيرة
½ ملعقة صغيرة

حسب الرغبة

½1 كوب
1 ملعقة كبيرة

2 بصلة متوسطة
¼2 كوب

5 حبات
5 حبات

1 عود
¼ ملعقة صغيرة

1 مكعب
حسب الرغبة

المقادير     الطريقة:   

سخن الفرن مسبقاً إلى 220 درجة مئوية.  .1
في وعاء، أضف الدجاج وتبله بالثوم المفروم وعصير الليمون   .2

والفلفل ا±سود والفلفل الحار ومسحوق الكمون ومسحوق الزنجبيل 
ومسحوق الكزبرة والملح. انقعه في خلطة التتبيل لمدة 30 دقيقة. 

(يفُضل ليلة كاملة)
اغسل ا±رز، وانقعه في الماء لمدة 10 دقائق، ثم صفه.  .3

في قدر متوسط، حمّر شرائح البصل في السمن حتى تكتسب   .4
لوناً ذهبياً. أضف ا±رز، وقلبه لمدة 5 دقائق على حرارة متوسطة.

ضع خليط ا±رز والبصل في صينية فرن عميقة. أضف الماء   .5
ومكعب مرقة الدجاج وحب الهال والقرنفل والقرفة ورشة ملح 

والزعفران.
غطِّ الصينية بورق ا±لمنيوم، واثقبه بسكين في عدة أماكن. ضع   .6

قطع الدجاج أعلى ثقوب ورق ا±لمنيوم. غطِّ الدجاج والصينية بطبقة 
أخرى من ورق ا±لمنيوم وغلفها من كل الجوانب بشكل محكم.
ضع الصينية في الفرن، لمدة ساعة واحدة حتى تمام نضج   .7

الدجاج وا±رز ثم أخرجها من الفرن.
ضع ا±رز في طبق التقديم وضع الدجاج أعلاه.  .8

قدمه ساخناً دائماً.  .9

ن: ضع ا±رز في قدر واصنع فجوة في  نصيحة: للحصول على مذاق مدخَّ
منتصف ا±رز. ضع زبدية فخارية خاصة بالفرن وضع فيها قطعة زبدة 

صغيرة ثم صف الدجاج حول الزبدية الفخارية. اشعل الفحم على 
الموقد لمدة 3-2 دقائق حتى يشتعل جيداً ثم ضع الفحم المشتعل 

بسرعة في الزبدية الفخارية التي بها الزبدة وغطِّ  قدر ا±رز بغطاء محكم 
أو ورق ألمنيوم لمدة حوالي 10 أو 15 دقيقة. وفي خلال هذا الوقت يقوم 

الدخان الناتج من الفحم الساخن بتدخين المندي لمنحه النكهة 
والمذاق المدخن ا±صليين.




