
دجاج مع فليفلة هالابينو والبطاطا
المخبوزة

إعدادالمكونات

 غ صدور الدجاج المقطّعة 

 مغلف خلطة البشاميل من ماجي® 

 مغ حليب مقشود 

 غ بصل، مقطَع ناعماً 

 غ ثوم، مقطعاً ناعماً 

 غ فلفل أخضر حار، مقطع 

 غ فلفل أخضر 

 م ك زيت الذرة 

 م ك خل أبيض 

 غ ثوم، مقطعاً ناعماً 

 غ عصير الليمون الحامض 

 غ ملح 

 غ بصل، مقطَع ناعماً 

 غ ماء 

 مكعب مرقة الدجاج ماجي® ملح أقل 

 كغ بطاطا 

يُنقع الدجاج بالثوم وعصير الليمون الحامض والملح والفلفل الأبيض لمدة نصف.1
. ساعة تقريباً

يُحضّر مزيج البشاميل عبر خلط مغلّف أسرار خلطة البشاميل ماجي مع الحليب،.2
. وترك المزيج ليغلي مع التحريك المستمرّ

قلّى البصل والثوم والفليفلة مع التحريك المستمرّ في زيت الذرة لمدّة 4 أو 3.5 يُ
دقائق. يُضاف الخلّ الأبيض ويُترك المزيج على نارٍ خفيفة لمدّة 5 دقائق، ثم
تُضاف البشاميل ويُترك المزيج على نارٍ خفيفة لمدّة 5 دقائق إضافية. يُهرس

المزيج في خلاطٍ كهربائي ويوضع جانب

تُقشّر البطاطا وتُقطّع إلى شرائح. تُصفّ طبقة من البطاطا في طبق خبز، توضع.4
فوقها طبقة من شرائح البصل؛ ثمّ تُكرّر العملية نفسها لوضع طبقتين إضافيتين.

يُضاف الماء مع مكعّب مرقة الدجاج ماجي ملح أقل ويُخبز الطبق في الفرن لمدّة
40 دقيقة على حرارة 160 درجة مئوية.

تُوضع صدور الدجاج في الفرن على حرارة 180 درجة مئوية لمدة 35 دقيقة..5

يُصفّ مربع من البطاطا في أطباق التقديم مع قطعة واحدة من صدر الدجاج.6
وتُسكب عليه الصلصة.

39.49 غالكربوهيدرات

378.58 كيلو سعرة حراريةالطاقة

43.8 غالدهون

9.4 غالأساسية

35.75 غبروتين

83.1 غالدهون المشبعة

606.13 مغصوديوم

48.6 غالسكريات

90 الدقائق

حصص 8
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