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 جاءت خانم وزوجھا إلى دومیز في عام 2012 ، تاركین مسقط رأسھم في

 الحبة أرز متوسط 200

6 حبات من كوسة الصغیرة

6 طماطم صغیرة

 الأخضر المفروم من البصل 150

البقدونس المفروم ناعماً   20 جرام من

 من بھارات   ربع ملعقة شاي

ملح وفلفل أسود مطحون طازج

مقطعة حبتین من لیمون

 من عصیر اللیمون   240 مل

3 فصوص من الثوم المفروم

 شاي مجففة بالنعناع   3 ملاعق

 225 جرام لحم بقري مفروم

وقت التحضیر: 40 دقیقة
الوقت الإجمالي: 1.5 ساعة
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 نقع الأرز في وعاء لمدة 30 دقیقة تقریبًا ، ثم اشطفھ وصفیھ حتى یصبح
 الماء صافیًا

 تقطع رؤوس الطماطم وأطراف الكوسة.  استخدم ملعقة لإفراغ محتویات
 الطماطم في وعاء لتقطیعھا إلى مكعبات لاحقًا ، ثم استخدم ملعقة في قلب
 الكوسة.  احرص على عدم ثقب الجوانب أو القاع.  لمزید من التفاصیل ،
 استخدم مقشرة الخضار لإزالة الخطوط العمودیة الرقیقة من جلد الكوسة

 

في وعاء ، اعجن برفق الأرز المصفى واللحم المفروم والبصل الأخضر
والطماطم المقطعة والبقدونس والبھارات ، بالإضافة إلى كمیة وفیرة

كمیات من الملح والفلفل 

 املأ كل طماطم وكوسة حوالي ثلاثة ارباعھا بخلیط اللحم والأرز ، مع
 ترك مساحة كافیة للأرز للتمدد أثناء طھیھ

 للطھي ، اختر قدرًا عمیقًا یمكن أن تتناسب فیھ الطماطم والكوسة بإحكام
 في وضع رأسي.  ضعي شرائح اللیمون في قاع القدر

 رتبي الطماطم والكوسة في القدر مع وضع الفتحة في الأعلى.  أضف كمیة 
 كافیة من الماء لتغطیتھا مع إضافة الملح وعصیر اللیمون والثوم والنعناع
 إلى الماء.  یغُطّى القدر ویغُلى المزیج على نار متوسطة ، ثم تخُففّ النار

 ویتُرك على نار خفیفة لمدة 30 دقیقة

 یطُھى المزیج على نار خفیفة حتى ینضج الأرز تمامًا وتنضج الكوسة.
 ینقل بعنایة إلى طبق التقدیم

 كانت والدتي تطبخ بالطریقة
 التقلیدیة.  ھذا یعني أنھا استخدمت
 مكونات أقل بكثیر مما نستخدمھ
 الیوم ، لكنھا تمكنت من الحصول
 على المزید من النكھة.  علمتني
 كیف أصنع كوتیك و مقلوبة و
 كوسا محشي.  كل الأشیاء التي
 أحبھا الآن.  في بعض الأحیان

 كانت تعمل امامي لمرة واحدة فقط
 و و كنت اظطر إلى المحاولة

بنفسي في المرة القادمة.  ما زلت لا
 أستطیع أبدًا أن أجعلھا مثلھا تمامًا ،

 لكنني أحاول باستمرار.  طبخ
 والدتك ھو الأفضل دائمًا!

 محاشي نوشین

تقدم لـ 4 أشخاص

             
            .  

    .         
              

            
           .   

              
    .       

               
             

       . 
      -     

          . . 


