
كبة حريرة

إعدادالمكونات

 م ك زيت نباتي 

 صغير دجاج كامل مقطع 

 متوسطة بصل، مقطَع ناعماً 

 م ك صلصة الطماطم 

 متوسطة طماطم، مقطّعة إلى مكعّبات 

 سيقان الكرفس، مفروم ناعماً 

 م ص بودرة كركم 

 م ص فلفل أسود مطحون 

 م ص مسحوق القرفة 

 م ص مسحوق الزنجبيل 

 م ص فلفل حريف1/2 1/2

 كوب حمص 

 مكعبات مرقة الدجاج من ماجي® 

 أكواب ماء 

 كوب عدس أخضر3/4 3/4

 كوب أوراق الكزبرة المقطعة1/2 1/2

 كوب شعيرية1/2 1/2

 قطع بيض مخفوق جيداً 

 م ك عصير الليمون الحامض 

 قطع كبة محضرة مسبقاً 

 كوب زيت نباتي1/2 1/2

يُحمّى الزيت النباتيّ في قدر كبير للشوربة وتُقلى قطع الدجاج حتى تصبح بنّية.1
اً. تُضاف معجونة الطماطم ويُضاف البصل ويُقلى مع التحريك إلى أن يصبح طريّ

ويُقلى المزيج مع التحريك لمدّة دقيقتين إضافيّتين على حرارة متوسّطة.

تُضاف الطماطم والكرفس والبهارات ومرقة الدجاج والماء والحمّص ويُغلى.2
المزيج. تُخفّض الحرارة ويُضاف العدس الأخضر ويُترك على نار خفيفة إلى أن

. اً ينضج الدجاج ويصبح الحمّص مطهوّ

تُرفع قطع الدجاج وتُقسّم إلى قطع صغيرة ويتمّ رمي العظام..3

تُضاف الكزبرة والشعيريّة ويُترك المزيج لينضج على نار خفيفة..4

يوضع الدجاج في الشوربة مجدداً ويُضاف البيض مع عصير الليمون الحامض..5

تُقلى الكبّة في مقلاة أو تُشوى في فرن..6

تُضاف الكبّة المطهوّة بلطف إلى الشوربة وتُترك هذه الأخيرة على نار خفيفة.7
بدون غطاء لمدّة 10 أو 15 دقيقة إلى أن تصبح سميكة القوام.

قدّم ساخناً مع خبز المرقوق..8 يُ

112.51 غالكربوهيدرات

925.3 كيلو سعرة حراريةالطاقة

39.74 غالدهون

23.58 غالأساسية

37.74 غبروتين

21.95 غالدهون المشبعة

785.75 مغصوديوم

12.03 غالسكريات

40 الدقائق

أشخاص 6
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