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 ملوخیة نورة بالدجاج وتبولة بسیطة

 ملوخیة نورة بالدجاج

 

 1 كوب ماء بارد (أو مخزون نباتي)

 ½ كوب كزبرة مفرومة

 2 حبة لیمون مقطعة أرباع للتقدیم

 
 

 یطُھى الثوم في القلیل من الزیت في مقلاة كبیرة مع التحریك
 لمنعھ من الاحتراق

 حمّر الدجاج قلیلاً مع باقي الزیت النباتي في مقلاة منفصلة
نضیف الدجاج إلى زیت الثوم ونتركھ ینضج لمدة 3 دقائق

 صفي الملوخیة ، واضغطي على الماء الزائد بالید ،
واضیفیھا إلى المقلاة مع باقي الملح وعصیر اللیمون.

 یضُاف الماء أو المرق ویتُرك على نار خفیفة
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ھادئة لمدة 30-40 دقیقة خففي النار وضعي غطاء على المقلاة واتركیھا على نا6.

وأكثر ما أحبھ في الطھي 
علمتني والدتي الطبخ ، 

ما زلت أطھو الوصفات التي
عندما یساعدني أطفالي.  الآن ھو

بمنزل عائلتي في سوریا تذكرني
  ولا أتخلى عنھا أبدًا.

 1 كوب بقدونس المقطع جیدا

 4 حبات طماطم كبیرة ، مقطعة بشكل جیدا

 250 جرام قمح برغل (أو كسكس)

 1 فص ثوم مطحون

 3 ملاعق كبیرة من زیت زیتون

  عصیر لیمون 1
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  نقع البرغل في وعاء خلط كبیر عن طریق تغطیتھ بالماء
 المغلي أو مرق الخضار وتركھ لمدة 3-4 دقائق.

تقُطع الطماطم ناعماً وتتبل بقلیل من الملح ویفُرم البقدونس

 

ناعماً

 

اھرسي فص الثوم واخفقي مع زیت الزیتون وعصیر اللیمون
 
 
الحبوبتمُزج الطماطم والبقدونس مع البرغل باستخدام شوكة لفصل

 

 

جاھزة للتقدیمتسُكب فوق تتبیلة الثوم وعصیر اللیمون وتبُرد حتى تصبح

 

(اختیاري: أضیفي مكعبات صغیرة من الخیار والبصل
الأخضر للحصول على طبقة نھائیة مقرمشة)

 تعیش في مخیم كویلان للاجئین
نورا من دمشق في سوریا. 

 

جبرت على

ُ

 بعد أن أ
في إقلیم كردستان العراق مع أسرتھا ،

 

صغیرة في
 عندما اندلعت الحرب.  لدیھا حدیقة 
مغادرة منزلھا

 
 والنعناع والخزامى والیاسمین

ملجأھا حیث تزرع الریحان
 

أشجار الفاكھة.
 حدیقة أكبر كانت ستزرع جمیع أنواع 
ولكن مع

 

 


