
Q I D R A  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

To boil the meat:

1 piece fat

2 kilos of meat

cardamom

laureate paper

1 large onion

water

pinch of salt (after boiling)

Arabic ghee (for the top meat)

2 tablespoons of salt

Half a tablespoon of black pepper

1 tablespoon turmeric

Quarter of a tablespoon of cinnamon

Quarter tablespoon of cloves

Quarter teaspoon of nutmeg

long rice

canned chickpeas

garlic

for rice:

meat broth

Directions

� ���� ������ ���� ���� ��� � ���� � ��� � ��� ��� � ��� � ��� ���� �لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ���� ������� (��� �� ����لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ���� ������� ���لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ��� : ������ ����
� (���� ���� ��� ����� 250 ) ������ ���� ������� �� ����� ����تحطوا ورق قصدير (، ثم نضع الفخارة في الفرن لمدة ساعتين تقريباً )لفرن شغال على حرارة 052 ( وبعدها نخرج الفخارة من الفرن ونأ ����� ��� ����� )� �لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ��� ������� �� ����� ���� ������ ������
��� ������ �� ��� ����� �����لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في �� ����� ( ��� ��� ����� ��� ������ ������ ����� ����� �������� ���� ) � ��� ��� ��� ��� ������
����� �������لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ���� ������ ( ����� ���� �� ���� )� 
���� ���� : ��� �� ������ ��� ������ �� ��� ����� ��� �� ������� ��� � ���� ���� � ���لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في � ���� � ����� � ���� ����� � �لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ����
����لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ���� (�����)� ��� ����� ��� � ���� �������� �� ����لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ������ �� ����� ( ��� ������� �� ����� ��� ������� �� �������
���� (� ���� ���� ��� ����� ���� ��� �������� � ���� ��������� ���� ���� ����� ����� ���� ���� ����� �� ����� ������� � �����
������� �� ����� ( ������ ������� ��� ����� �� ���� �� ������� � ���لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ���� �� ������ ���� )� �لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ���� ������� ���� ������� �������
إلى الفرن مرة ثانية ونتركها حتى استواء الأرز، وبعدها نخرج الفخارة من الفرن ونضع اللحمة على وجه الأرز ونسكب على وجه اللحمة سمن�� ����� ��� ����� ������� ��� ������ ����� ������ ���� ������� �� ����� ���� ������ ��� ��� ���� ����� ��� ��� ������ ���
���� � ��� �لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ������ إلى الفرن مرة ثانية ونتركها حتى استواء الأرز، وبعدها نخرج الفخارة من الفرن ونضع اللحمة على وجه الأرز ونسكب على وجه اللحمة سمن�� ����� (����� ���� ��� ���� � �� ��� ������ ������ ���� ����� ��� ����)� ���� ����� ������ �������
���� ���� ������� �� ����� ����� ����لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في �� ���� � �لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ���� ���� �� ��� ������لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في �لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ��� ��� ����لسلق اللحمة : اولاً نأتي بفخارة ونضع فيها لية , لحمة , هيل , ورق غار , بصل , ماء فيجة ثم نغلق الفخارة )اذا ما عندكم غطاء للفخارة في ��� ��� ���� ������ ���� ������
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