
S H A M I A  M L O U K H I Y A  A N D  A L E P P O  M L O U K H I Y A

R E C I P I E N T Ingredients

For shamia Mloukhiya
: 

A littel of Fat

4 cloves of slices garlic

Soft meat

Half a tablespoon of dry coriander

A pinch of pepper

150 g of dry Mloukhiya

Broth (for boiling water chicken)

A pinch of salt

12 cloves of crushed garlic

Ghee

Crushed garlic

Chopped garlic

Dry coriander

Dry Mloukhiya

One tablespoon of sweet pepper molasses

A pinch of salt

A pinch of pepper

Broth (for boiling water chicken)

Boiling chicken

For Aleppo Mloukhiya
: 

Green coriander

Directions

� (150غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية مع) �� ������ (������ ��� ���� �� �����)� �� ���� ��� ��� ������ ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� �لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ���� �������� ���� : ������� �������� ������
شرحات الثوم )���� ����� (4 ����� ��� ��� ����) ��� �� ���� ������ ���� � ��� ����� ����� ����� ����� � ������ �� ������ ����� ����شرحات الثوم )4 اسنان ثوم حجم كبير( ومن ثم لحمة مفرومة ناعم ، نصف ملعقة كبيرة كزبرة يابسة ، القليل من الفلفل الأسود ونح
� � ��� �� ���� ����� ����� �لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  �������� �لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� � ���� ������ ������ ���� �������� ������� (������) ����� ������ �لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  �������� ����
�شرحات الثوم )� ��� ������� ��� ��� ����� ��� ������� � ���� ������� ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� ������� (12 �� ��� �����) �لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ������� ������ ����شرحات الثوم )4 اسنان ثوم حجم كبير( ومن ثم لحمة مفرومة ناعم ، نصف ملعقة كبيرة كزبرة يابسة ، القليل من الفلفل الأسود ونح ��������
�لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� � �� ���� ������ �� ��� ������� ������ ���� �������� ������� ����� � 
� � �� ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� �������� ������� ������ �������� ������� : �� ���� ��� ��� ������ ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ���� �لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ��� ����� ������ ����� ������� ���
� ��� ��� ������ (���� ������ ������ ��� ������� �����)� �� ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� ����� ��� ������ ���� � ������ (������) ����� ������ �لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  �������� ����
�� ������ ����� � �شرحات الثوم )� ��� ���لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ���� �� ����� � ��� �� شرحات الثوم )���� ����� � ����� ������� ������� �� ������ ������� � �� ������ ���
� � �� ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� ��� ����� ������� ��� �������� ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  �� ���� ��� ��� ������ ���� � ��� ����� ������ ����� ����� �������� ���
�������� ������� ��� ��� ����� ��� ������� (���� ������ ������ ��� ������� �����)� ��� �� ��لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ����� ����� ��� ������ ���� � ������ ��
������ ����� � ��� ���لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ���� �� ����� � ��� �� شرحات الثوم )���� ����� � � ����� ������� ������ �� ������ ������� � �� ������ ��� ��� �����
�� ���لتحضير الملوخية الشامية : نغسل الملوخية جيداً )051غ( ثم نصفيها )نتركها حتى تنشف من الماء(، في وعاء على نار متوسطة نضع اللية  ������ �������� � ������ ���� �������� ������� ����� ������� ���� ������� ���� �� ������ ���� ������� ���� � ������� ��� �������
� 



C H E F  O M A R

Bon Apetit!
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