
B U T T E R  R O A S T E D  C H I C K E N  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

1.5 kg chicken

White vinegar

Salt

A little water

200 g butter

1.5 tsp salt

1/4 tsp ginger powder

1/4 tsp white pepper

6 cloves garlic

Lemon zest

A little Italian thyme

Potatoes

Carrots

Directions

������ �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر ������لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر� � ���� ������لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر ����� ������� �� ���� ������� ������� �������� ��� ������� ���� ��������� �� ���� ������ �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر

������� ��� ����� ������� �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر � ����� �� �������� �� ���� �� ���بالسكين على الجلد الخارجي للفروج و كذالك من الداخل(( ثم نضعه في وعاء و نقوم بإضافة الخل الأبيض ، الملح ، ومن ثم نقوم بإضافة الم � ���� ������ ���� ����� � ����� � ��� �� ���� ������ ����بالسكين على الجلد الخارجي للفروج و كذالك من الداخل(( ثم نضعه في وعاء و نقوم بإضافة الخل الأبيض ، الملح ، ومن ثم نقوم بإضافة الم

للوعاء ونقوم و بغسل الدجاج مع المخل و الملح والماء جيداً ونتركه جانباً ) نقوم بنقع الفروج حتى يتشرب التتبيلة( ، وبعدها نقوم بغسله جيد للوعاء ونقوم و بغسل الدجاج مع المخل و الملح والماء جيداً ونتركه جانباً ) نقوم بنقع الفروج حتى يتشرب التتبيلة( ، وبعدها نقوم بغسله جيد � ���� ���� �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر ��� ����� ��������� � ������ ���� ����� ���� للوعاء ونقوم و بغسل الدجاج مع المخل و الملح والماء جيداً ونتركه جانباً ) نقوم بنقع الفروج حتى يتشرب التتبيلة( ، وبعدها نقوم بغسله جيد ������ ����� �����بالسكين على الجلد الخارجي للفروج و كذالك من الداخل(( ثم نضعه في وعاء و نقوم بإضافة الخل الأبيض ، الملح ، ومن ثم نقوم بإضافة الم ����� � ���� �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر �� ����� � ����� �����بالسكين على الجلد الخارجي للفروج و كذالك من الداخل(( ثم نضعه في وعاء و نقوم بإضافة الخل الأبيض ، الملح ، ومن ثم نقوم بإضافة الم ����

�����بالسكين على الجلد الخارجي للفروج و كذالك من الداخل(( ثم نضعه في وعاء و نقوم بإضافة الخل الأبيض ، الملح ، ومن ثم نقوم بإضافة الم ������� �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر ������� �������. ������ ��������� ���� ���بالسكين على الجلد الخارجي للفروج و كذالك من الداخل(( ثم نضعه في وعاء و نقوم بإضافة الخل الأبيض ، الملح ، ومن ثم نقوم بإضافة الم ��� ���� ��� ���� ���� ���� ������ �������� ��� � ������ ������ ����

 . ������ �� ����� ������� �������� ���� ���� ����� ������ ���� ���� � ������ ��� � �����

����� �������� ���� ���� �������� ������لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر ��� ���� ������� � ���� �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر � ��� ���� ��� �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر� � ����� ������ ��� ������ ���

����� �������� � ���� ��� ����� � ������ ����� � ����� �� ���� ����� � �� ���� ���� �����لتحضير الدجاج )الفروج( : نأتي بالدجاج ونقوم بتنظيفه من جميع الزوائد الدهنية الموجودة فيه ))ونقوم بقطع الرقبة(،) ثم نقوم بتقشيط الفر ��� ������ ��� ������� � ��� ��� ����

للوعاء ونقوم و بغسل الدجاج مع المخل و الملح والماء جيداً ونتركه جانباً ) نقوم بنقع الفروج حتى يتشرب التتبيلة( ، وبعدها نقوم بغسله جيد � ������ ����� � ���� ��� ���� ��� �� ��� ����� � ������ ���� ���� � ���� 180 ������ ����� ��� ������� ���� �� ������ �����

للوعاء ونقوم و بغسل الدجاج مع المخل و الملح والماء جيداً ونتركه جانباً ) نقوم بنقع الفروج حتى يتشرب التتبيلة( ، وبعدها نقوم بغسله جيد ������� .  ����� ����� �������
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