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                        ❞ كتاب أطباق عائلية ❝  ⏤ سلسلة اطباق عالمية
 

هذا الكتاب   يقدم مجموعة كبيرة من أطباق الطعام الرائيسية على الموائد العائلية فى مختلف دول العالم ، يقدم الكتاب مكونات كل طبق وطريقة تحضيره و كيفية تقديمه بشكل مميز و جذاب.

 



اليك وصفه من الكتاب :



 

مقادير الأرز الحار بالطماطم

- الزنجبيل : شريحة (طازج)

- الثوم : 3 فصوص

- الفلفل الأخضر الحار : 3 حبات

- هيل : 2 حبة

- القرنفل : 2 عود

- القرفة : 2 عود

- السمنة : ملعقتان كبيرتان

- البصل : 1 حبة (مفروم)

- طماطم : 3 حبات (مفرومة)

- الكمون : ربع ملعقة صغيرة

- الكزبرة : ملعقتان صغيرتان (مطحونة)

- بهارات المسالا الهندية : ربع ملعقة صغيرة

- ملح : ملعقة صغيرة

- أرز بسمتي : كوبان

- الماء : 4 اكواب

- كزبرة خضراء : ربع كوب (مفرومة)

طريقة تحضير الأرز الحار بالطماطم



1. ضعي الفلفل الحار وشريحة الزنجبيل والثوم والقرنفل والهيل والقرفة في محضرة الطعام واطحنيه.



2. سخني السمنة في قدر غير لاصق على نار متوسطة أضيفي خليط الفلفل الحار وقلبي.



3. أضيفي البصل المفروم والملح وقلبي حتى يصبح ذهبي اللون.



4. أضيفي الطماطم المفرومة واتركيها على النار حتى تذوب مع الخليط.



5. أضيفي الكركم والكزبرة المطحونة وبهار المسالا وقلبي لمدة دقيقتين.



6. أضيفي الأرز البسمتي وقلبي قليلا مع المزيج حتى تتمازج النكهات.



7. أضيفي الماء والكزبرة المطحونة واتركي القدر حتى يبدأ بالغليان على نار عالية ثم خففي النار وغطي القدر واتركيه لمدة 35 دقيقة أو حتى ينضج الأرز.



8. اسكبيه في طبق التقديم وقدميه ساخنا إلى جانب الخضار أو اللحم أو الدجاج.


 سلسلة اطباق عالمية -  ❰ له مجموعة من الإنجازات والمؤلفات أبرزها  ❞ سلسلة أطباق عالمية العشاء الفاخر ❝  ❞ سلسلة أطباق عالمية الأطباق قليلة السعرات ❝  ❞ الخبز المنزلي ❝  ❞ للنباتيين فقط ❝  ❞ اطباق الدجاج الشهية ❝  ❞ الأطباق سريعة التحضير ❝  ❞ الأطباق الصحية ❝  ❞ أطباق عائلية ❝  ❞ الحلويات اللذيذة ❝  ❱
من كتب تعليم الطبخ  - مكتبة كتب الأسرة والتربية الطبخ والديكور.
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  منصّة المكتبة 
( التسجيل مفتوح )كتب سلسلة اطباق عالميةمكتبة كتب الأسرة والتربية الطبخ والديكوركتب تعليم الطبخأفضل كتب في كتب تعليم الطبخكتب صنع الحلوياتكتب أكلات صحيةكتب صنع المعجناتكتب تحضير العصائرالمزيد من التصنيفات كل الكتب في  كتب الأسرة والتربية الطبخ والديكور كل المكتبات وسوم ذات صلة:
# الصحة . #الحلويات . # اشهى الاكلات المصرية . #وصفات . #طبخ وحلويات #اغذية . #المطبخ العالمي #اكلات سريعة التحضير  #ركن الطبخ والأكلات الشعبية #المعجنات #حلويات عالمية #حلويات وفطائر #المطبخ #طعام . #أكلات عالمية #أطباق تقليدية #اشهى الاكلات السريعة #أشهي الأكلات #أكلات مختلفة #أطباق  قليلة السعرات الحرارية #اطعمة #أشهر الأكلات  #أطباق عائلية 


 جميع الحقوق محفوظة لدى دور النشر والمؤلفون والموقع غير مسؤل عن الكتب المضافة بواسطة المستخدمون. 
للتبليغ   عن كتاب محمي بحقوق نشر فضلًا اضغط هنا 
مكتبة تحميل الكتب مجانا

        
  

📘 قراءة  كتاب أطباق عائلية أونلاين






 
طاجن اللحم الحار 
اقتباسات من كتاب ❞أطباق عائلية❝اقتباسات لـ ❞سلسلة اطباق عالمية❝شارك باقتباسات لهذا الكتاب
نبذة عن الكتاب:
أطباق عائلية
2013م - 1445هـ 
 

هذا الكتاب   يقدم مجموعة كبيرة من أطباق الطعام الرائيسية على الموائد العائلية فى مختلف دول العالم ، يقدم الكتاب مكونات كل طبق وطريقة تحضيره و كيفية تقديمه بشكل مميز و جذاب.

 



اليك وصفه من الكتاب :



 

مقادير الأرز الحار بالطماطم

- الزنجبيل : شريحة (طازج)

- الثوم : 3 فصوص

- الفلفل الأخضر الحار : 3 حبات

- هيل : 2 حبة

- القرنفل : 2 عود

- القرفة : 2 عود

- السمنة : ملعقتان كبيرتان

- البصل : 1 حبة (مفروم)

- طماطم : 3 حبات (مفرومة)

- الكمون : ربع ملعقة صغيرة

- الكزبرة : ملعقتان صغيرتان (مطحونة)

- بهارات المسالا الهندية : ربع ملعقة صغيرة

- ملح : ملعقة صغيرة

- أرز بسمتي : كوبان

- الماء : 4 اكواب

- كزبرة خضراء : ربع كوب (مفرومة)

طريقة تحضير الأرز الحار بالطماطم



1. ضعي الفلفل الحار وشريحة الزنجبيل والثوم والقرنفل والهيل والقرفة في محضرة الطعام واطحنيه.



2. سخني السمنة في قدر غير لاصق على نار متوسطة أضيفي خليط الفلفل الحار وقلبي.



3. أضيفي البصل المفروم والملح وقلبي حتى يصبح ذهبي اللون.



4. أضيفي الطماطم المفرومة واتركيها على النار حتى تذوب مع الخليط.



5. أضيفي الكركم والكزبرة المطحونة وبهار المسالا وقلبي لمدة دقيقتين.



6. أضيفي الأرز البسمتي وقلبي قليلا مع المزيج حتى تتمازج النكهات.



7. أضيفي الماء والكزبرة المطحونة واتركي القدر حتى يبدأ بالغليان على نار عالية ثم خففي النار وغطي القدر واتركيه لمدة 35 دقيقة أو حتى ينضج الأرز.



8. اسكبيه في طبق التقديم وقدميه ساخنا إلى جانب الخضار أو اللحم أو الدجاج.



   .      المزيد..


تعليقات القرّاء:










اليك وصفه من الكتاب :


 

مقادير الأرز الحار بالطماطم

- الزنجبيل : شريحة (طازج)

- الثوم : 3 فصوص

- الفلفل الأخضر الحار : 3 حبات

- هيل : 2 حبة

- القرنفل : 2 عود

- القرفة : 2 عود

- السمنة : ملعقتان كبيرتان

- البصل : 1 حبة (مفروم)

- طماطم : 3 حبات (مفرومة)

- الكمون : ربع ملعقة صغيرة

- الكزبرة : ملعقتان صغيرتان (مطحونة)

- بهارات المسالا الهندية : ربع ملعقة صغيرة

- ملح : ملعقة صغيرة

- أرز بسمتي : كوبان

- الماء : 4 اكواب

- كزبرة خضراء : ربع كوب (مفرومة)

طريقة تحضير الأرز الحار بالطماطم


1. ضعي الفلفل الحار وشريحة الزنجبيل والثوم والقرنفل والهيل والقرفة في محضرة الطعام واطحنيه.


2. سخني السمنة في قدر غير لاصق على نار متوسطة أضيفي خليط الفلفل الحار وقلبي.


3. أضيفي البصل المفروم والملح وقلبي حتى يصبح ذهبي اللون.


4. أضيفي الطماطم المفرومة واتركيها على النار حتى تذوب مع الخليط.


5. أضيفي الكركم والكزبرة المطحونة وبهار المسالا وقلبي لمدة دقيقتين.


6. أضيفي الأرز البسمتي وقلبي قليلا مع المزيج حتى تتمازج النكهات.


7. أضيفي الماء والكزبرة المطحونة واتركي القدر حتى يبدأ بالغليان على نار عالية ثم خففي النار وغطي القدر واتركيه لمدة 35 دقيقة أو حتى ينضج الأرز.


8. اسكبيه في طبق التقديم وقدميه ساخنا إلى جانب الخضار أو اللحم أو الدجاج.


 


ـ الطبخ

الطبخ في رمضان


الطبخ بالصور


الطبخ المصري


الطبخ المغربي


الطبخ والحلويات


تعليم الطبخ


برنامج الطبخ العربي


الطبخ السوري




 الطبخ بالصور

طبخ بالصور حلويات


طبخ بالصور والمقادير


وصفات طبخ مصرية


طبخ رمضان


وصفات طبخ الدجاج


وصفات طبخ بالصور انستقرام


كتب طبخ بالصور مجانية


تعليم الطبخ بالصور


طبخ بالصور حلويات

الحلويات بالصور


طبخ حلويات بسيطة


وصفات حلويات بالصور والمقادير


حلويات قهوه


حلويات مصرية


وصفات حلويات سهلة وبسيطة


حلويات العيد


حلويات سهلة واقتصادية


وصفات حلويات بالصور والمقادير

حلويات بالصور والمقادير سهله


حلويات بالصور والمقادير 2012


مقادير الحلويات البسيطة


حلويات العيد بالصور والمقادير 2017


حلويات بالصور والمقادير 2014


حلويات سهلة التحضير بالصور والمقادير


حلويات العيد بالصور والمقادير 2016


مقادير حلويات سهله وسريعه


 أشهي الاكلات

اشهى الاكلات بالصور


اشهى الاكلات السريعة


اشهى الاكلات في العالم


اشهى الاكلات السوريه


اشهى الماكولات في رمضان


اشهى الاكلات المصرية


احلى الاكلات بالصور


اكلات مصرية سهلة ورخيصة


 

هذا الكتاب   يقدم مجموعة كبيرة من أطباق الطعام الرائيسية على الموائد العائلية فى مختلف دول العالم ، يقدم الكتاب مكونات كل طبق وطريقة تحضيره و كيفية تقديمه بشكل مميز و جذاب.

 


اليك وصفه من الكتاب :


 

مقادير الأرز الحار بالطماطم

- الزنجبيل : شريحة (طازج)

- الثوم : 3 فصوص

- الفلفل الأخضر الحار : 3 حبات

- هيل : 2 حبة

- القرنفل : 2 عود

- القرفة : 2 عود

- السمنة : ملعقتان كبيرتان

- البصل : 1 حبة (مفروم)

- طماطم : 3 حبات (مفرومة)

- الكمون : ربع ملعقة صغيرة

- الكزبرة : ملعقتان صغيرتان (مطحونة)

- بهارات المسالا الهندية : ربع ملعقة صغيرة

- ملح : ملعقة صغيرة

- أرز بسمتي : كوبان

- الماء : 4 اكواب

- كزبرة خضراء : ربع كوب (مفرومة)

طريقة تحضير الأرز الحار بالطماطم


1. ضعي الفلفل الحار وشريحة الزنجبيل والثوم والقرنفل والهيل والقرفة في محضرة الطعام واطحنيه.


2. سخني السمنة في قدر غير لاصق على نار متوسطة أضيفي خليط الفلفل الحار وقلبي.


3. أضيفي البصل المفروم والملح وقلبي حتى يصبح ذهبي اللون.


4. أضيفي الطماطم المفرومة واتركيها على النار حتى تذوب مع الخليط.


5. أضيفي الكركم والكزبرة المطحونة وبهار المسالا وقلبي لمدة دقيقتين.


6. أضيفي الأرز البسمتي وقلبي قليلا مع المزيج حتى تتمازج النكهات.


7. أضيفي الماء والكزبرة المطحونة واتركي القدر حتى يبدأ بالغليان على نار عالية ثم خففي النار وغطي القدر واتركيه لمدة 35 دقيقة أو حتى ينضج الأرز.


8. اسكبيه في طبق التقديم وقدميه ساخنا إلى جانب الخضار أو اللحم أو الدجاج.


أطباق عائلية


تحميل حلويات بالصور والمقادير pdf


تحميل كتب طبخ فتافيت pdf


تحميل كتاب حلويات سميرة pdf


تحميل كتاب لك اطباق لا تقاوم pdf مجانا


تحميل كتاب الطبخ من الالف الى الياء




طاجن لحم بالفخار

طريقة عمل طاجن اللحمة الصعيدى

طريقة عمل طاجن اللحمة فاطمة ابو حاتي

طاجن لحمة بالبصل البرنس

طريقة عمل طاجن اللحمة بالبطاطس

طريقة عمل طاجن اللحمة بالخضار

طاجن اللحم المغربي

طاجن لحم تركي


 




سنة النشر : 2013م / 1434هـ .
حجم الكتاب عند التحميل : 4.5 ميجا بايت .
نوع الكتاب : pdf.
عداد القراءة: 

اذا اعجبك الكتاب فضلاً اضغط على أعجبني 
  و يمكنك تحميله من هنا:




      شكرًا لمساهمتكم
    شكراً لمساهمتكم معنا في الإرتقاء بمستوى المكتبة ، يمكنكم االتبليغ عن اخطاء او سوء اختيار للكتب وتصنيفها ومحتواها ، أو كتاب يُمنع نشره ، او محمي بحقوق طبع ونشر  ، فضلاً قم بالتبليغ عن الكتاب المُخالف:
 تبليغ عن الكتاب أو محتواه ⛔️
  


      قبل تحميل الكتاب .. 
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  المؤلف:
      سلسلة اطباق عالمية - SLSLH ATBAQ AALMIH
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