
ملوخية بالدجاج

إعدادالمكونات

 متوسطة بصل، مقطَع ناعماً 

 م ك زيت الذرة 

 فصوص ثوم، مقطعاً ناعماً 

 كوب أوراق الكزبرة المقطعة 

 أكواب ماء 

 مكعبات مرقة الدجاج من ماجي® 

 كوب عصير الليمون الحامض1/4 1/4

 غ صدور الدجاج المقطّعة 

 قطعة مسحوق القرفة 

 غ ملوخية 

يوضع البصل في فرن محمّى على حرارة 200 درجة مئويّة لمدّة 45 دقيقة أو.1
اً. ثم يُستخرج من الفرن ويُقشّر ويُفرم. حتى يصبح البصل مطهوّ

يُسخن زيت الزيتون في مقلاة كبيرة. يُضاف الثوم والكزبرة ثم تُطهى المكونات.2
على نار متوسطة الحرارة لمدة 2 إلى 3 دقائق.

يُضاف الماء، مكعبات مرقة الدجاج ماجي ملح أقلّ وعصير الحامض. يُضاف.3
البصل المطهو ويُغلى، ثم يُغطّى ويُترك على نار هادئة لمدة 10 دقائق.

تُستخدم المطحنة الكهربائيّة المحمولة باليد أو الخلاط الكهربائي، وتُطحن.4
المكونات حتى تصبح ناعمة ومالسة. تُضاف مكعّبات الدجاج، عود القرفة

والملوخيّة. تُترك المكونات على النار لمدّة 15 إلى 20 دقيقة أو حتى ينضج
الدجاج.

قدّم الطبق مع الخبر المحمص والأرز المطبوخ..5 يُ

21.13 غالكربوهيدرات

318.78 كيلو سعرة حراريةالطاقة

11.79 غالدهون

95.4 غالأساسية

34.38 غبروتين

51.2 غالدهون المشبعة

1034.8 مغصوديوم

65.5 غالسكريات

90 الدقائق

أشخاص 4
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