
، لحييييي، زييييي  زي،يييي، ، ت،يييي ،  يييي  ، ل يييي ، كسكسيييي  :العنيييي   الكسكسيييي      
تطاطا، حمص، ملعقة معج،  طماطي، فل يي  حييا ، فل يي  مايي،ا، ميياة،  ل  يي    ، 

 ك ير  تق ن،س.
تحضيير مييرك  ل،سييكت،   تيي،ي لملليية ف،يي   ل،سييكت    نييع  فال،سييكاس،ل   

تالمرك    نع  لان،هاة ي،ي  نع  ل،سكت فال صحن ك ير   ت،ي لمللة  ش  
  لخضر  ت    للحي   تالعافلة.

لحييي ويير ح، لحييي م يير ة،  ل،،اييةي ري، تص،زي،، ، ت،يي ،  يي،ة،  الدولميي :    
 مق  نت، بلض، قرفة، زل ر  ، ملح، فل   ما،ا.

 
ت، ، حمص، زي ، ملح، فل يي  مايي،ا، لحييي ا ييا ،   طريق  تحضير المقرطف :

 مقرط ة.
اقييا ب تالميياة  لسيياون  ل يي   لعللييا  نضييع  لمقرط يية فيي   10 تيي،ي تقلي،هييا لميي   

  ل،سكاس  ل    لطه  نضع لل، يين  لحمص   للحي   ل لض.  
ت، ، زي ، ملييح، فل يي  مايي،ا، كيير فت، لحييي مقطييع قطييع صييعير ،   شرب  فريك:

 طماطي، فريك.
 .محمرحمص مرنخ،  ،ة، كم، ،ملح، زي   ل ي،، ، فل   حمص لبلا  :  

 
 طريقة تحضير طبق شخشوخة الظفر التقليدية العنابية: 

 المكونات: 

 قطع صغيرة من الشخشوخة مفورة ومرشوشة بالماء.  -

 



 لحم غنم أ و دجاج.  -

 بصل كبير.  -

 حبات طماطم.  03 -

 ثوم ، زيت، ملح، فلفل أ سود، توابل.  -

 طماطم مصبرة.  -

 حمص مرنخ. -

 طريقة التحضير:

 البصلة و فصوص الثوم فرما ناعمايتم فرم كل من   1

 يتم تقليب البصل و الثوم المفروم فى الزيت الساخن فى مقلاة على النار  2

 يتم اضافة الفلفل الاسود و الفلفل الحار و راس الحانوت الى ما س بق و يتم التقليب جيدا 3 

 لتقليبعليكى باضافة قطع الدجاج الى الخليط مع صلصة الطماطم و الملح و يتم ا  4

 .يترك الخليط على النار الى تمام النضج  5

 

 

 

 

 

 

  

 

 
 

 

 

 

 



      
 


