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الدُقـة المدينية

الدقــة مــن الأكلات الشــعبية، وتتميــز بســهولة توفيــر مكوناتهــا وســهولة تحضيرهــا ومذاقهــا 
ــر  ــعى الكثي ــهيرة، يس ــعودي الش ــخ الس ــاق المطب ــد أطب ــة أح ــة المديني ــر الدق ــذ.، وتعتب اللذي
مــن محبــي الأطبــاق الســعودية إلــى التعــرف علــى الوصفــة الأساســية للدقــة المدينيــة، نظــرًا 

للمــذاق اللذيــذ الــذي يتســم بــه هــذا الطبــق المميــز. 

المكونات:
٢٥٠ جرام من الفلفل الأسود الحب

١٢٥ جرام من الملح الكمراني 
١ كيلو ونصف من السمسم المحمص.

٢ كيلو ونصف من حبيبات الكزبرة
١ كيلو من الكمون الحب

١٢٥ جرام من ملح الليمون
٢٥٠ جرام من الورد المديني

طريقة التحضير:
١-نضــع حبــوب الكمــون فــي مقــلاة علــى النــار ونقلبهــا حتــى تتحمــص قليــلًا مــدة دقيقتيــن 

وتفــوح رائحتهــا.
ــرة  ــوب الكزب ــلاة حب ــي المق ــع ف ــم نض ــق ث ــاء عمي ــي وع ــه ف ــار ونضع ــن الن ــون ع ــع الكم ٢-نرف

ــرة. ــون الكزب ــر ل ــى يتغي ــا حت ونقلبه
٣-نرفع الكزبرة عن النار ونضعها فوق الكمون المحمص.

بــه حتــى يتحمــص ويتغيــر لونــه، ثــم نرفعــه عــن  ٤-نضــع السمســم فــي مقــلاة علــى النــار ونقلِّ
النــار ونضعــه فــي وعــاء علــى حــدة.

٥-نضع كل من الكزبرة والكمون في مطحنة البهارات ونطحن حتى يصبح الخليط ناعمًا.
٦-نطحــن كل مــن الــورد والفلفــل الأســود وملــح الليمــون والملــح الكمرانــي حتــى يصبــح 

ا ونضيفــه للمكونــات الســابقة. الخليــط ناعمًــا جــدًّ
٧-نخلــط كل المكونــات جيــدًا ثــم نضيــف السمســم المحمــص ونقلــب ونضــع الدقــة فــي وعــاء 

محكــم الإغــلاق ونتركــه جانبًــا.



مربى الششني

ــورة  ــة المن ــات المشــهورة جــداً فــي المدين ــاق الحلوي ــر مربــى الششــني - القــرع مــن أطب يعتب
ــهورة.  ــة والمش ــة القديم ــاق التقليدي ــن الأطب ــد م وتع

المكونات:
١ حبة القرع كبيرة 

مياه حسب الشيرة 
٩٠ جرام الجير الأبيض

٥٠٠٠ جرام سكر 
٦ أعواد القرفة 

١٠ حبات هيل 
عصير الليمون

طريقة التحضير:
١- يقشّر القرع، ثم يقطّع إلى مربّعات متوسّطة الحجم

ــرع  ــاف الق ــم يض ــداً، ث ــط جيّ ــذا الخلي ــب ه ــتيكي، ويقلّ ــاء بلاس ــى وع ــاء إل ــر والم ــاف الجي ٢-يض
ــاً لمــدّة ليلــة كاملــة إليــه، ويتــرك جانب

ــات الهيــل والقرنفــل وأنصــاف  ٣- فــي قــدر كبيــرة، يضــاف كلّ مــن الســكّر وأعــواد القرفــة وحبّ
ــد  ــوة عن ــة الرغ ــع إزال ــة، م ــار هادئ ــى ن ــط عل ــذا الخلي ــرك ه ــاء ويت ــكّر بالم ــر الس ــون، ويغم الليم

ــا. ظهوره
٤- ثم يضاف القرع بعد ذوبان السكّر، ويترك هذا الخليط على نار هادئة، لمدّة ساعتين.

٥- عنــد النضــوج، يتغيّــر لــون القــرع، فتطفــأ النــار، ويتــرك فــي القــدر إلــى اليــوم الثاني حتــى يبرد 
ويتداخــل مــع الســكّر، ثــم يعبّــأ فــي برطمانــات تحفــظ فــي الثلاجة، إلــى حين اســتهلاكها.



الشِـريــــــــك مربى الششني

يــلازم الســفرة الرمضانيــة فــي كل بيــت مــن بيــوت المدينــة المنــورة قطعــة مــن الشــريك 
الحجــري »الســحيرة«، حيــث يعــد وجــوده أساســياً فــي ســفرة الإفطــار، ويرتبــط بتاريــخ أهالــي 

ــة عــن بقيــة مــدن المملكــة. ــة الطيب ــه طيب ــذ تتفــرد ب ــه طعــم لذي ــورة، ول ــة المن المدين

المكونات:
٢ كوب دقيق أبيض

١ كوب دقيق حمص 
١ ملعقة سكر 

١ ملعقة خميرة 
ربع كوب زيت 

١ كوب ماء 
لدهن الخبز: ١

بيض ،١ ملعقة خل ،٣ ملاعق سمسم، نص ملعق سكر،١ ملعقة ماء

طريقة التحضير:
١-نعجن مكونات العجينة ونتركها حتى تختمر. 

٢-نخفق البيض والخل والماء نخلط السكر والسمسم معًا.
٣-نعمل كرات من العجينة ونتركها ١٠ دقائق.

٤-فرد الكرات ونعمل فتحة في الوسط ونتركه ١٥ دقيقة ثم تدهن وينثر السمسم.
٥-تخبز في الفرن.



الفتـــــوت

ــه فــي الأعيــاد والمناســبات،  ــة المنــورة، ويكثــر تناول ــز شــهير فــي المدين الفتــوت هــو نــوع خب
ــاء أو  ــن البيض ــع الجب ــه م ــن تناول ــه، ويمك ــة عمل ــن طريق ــث ع ــه، ويبح ــن تذوق ــقه كل م يعش

ــل.  ــى أو العس المرب

المكونات:
٢كوب دقيق أبيض 

١كوب ونصف دقيق أسمر
١ملعقة كبيرة سكر

١ ملعقة كبيرة خميرة بيرة 
١ملعقة كبيرة دقيق حمص مطحون

١ملعقة صغيرة بكينج باودر
١كوب وربع زيت 

٣أوراق لورا
١ملعقة صغيرة من الينسون والكراوية والكمون والشمر

ملعقة صغيرة حبة البركة والسمسم 
مستكة 

٢كوب ماء دافئ 
٢بيضة

طريقة التحضير:
١-نخلــط الخميــرة مــع الحمــص فــي كــوب مــاء دافــئ و ملعقــة صغيــرة ســكر و نتركهــم 

. يتخمــروا 
٢-نضــع الدقيــق الأبيــض والأســمر معــاً فــي قــدر مــع الملــح و الســكر و الينســون و الكراويــة و 

الشــمر و البيكنــج بــاودر و نقلبهــم جيــدًا.
٣-نســخن الزيــت جيــدًا و نضيــف لــه المســتكة و ورق لــورا لثوانــي عديــدة، ثــم ننــزع ورق اللــورا و 

نضيــف الزيــت لخليــط الدقيــق و نتركــه يبــرد.
ــم و  ــع و نكوره ــمهم قط ــم نقس ــدًا، ث ــن جي ــى ينعج ــم حت ــج و نتركه ــاء بالتدري ــف الم ٤-نضي

ــا. ــف حجمه ــى يتضاع ــا حت ــت، و نتركه ــة زي ــة مدهون ــي صيني ــم ف نفرده
٥-ندهــن الوجــه بالبيــض، ثــم نــرش حبــة البركــة و السمســم و نغرزهــا بالســكين علــى شــكل 

مربعــات و نتركهــا فــي الفــرن حتــى تســتوي.



الكبــــــدة

ــي  ــاً ف ــورة، وخصوص ــة المن ــي المدين ــولات ف ــهر المأك ــهى وأش ــن أش ــروف م ــدة الخ ــر كب تعتب
العيــد وبعــد الأضحيــة، والتــي تتميــز بمذاقهــا الممتــع واللذيــذ بجانــب أنهــا تعتبــر مصــدراً قويــاً 

للبروتيــن الحيوانــي.

المكونات:
١ كيلوجرام من كبدة الغنم المقطّعة لمكعّبات

حبتان من الفليفلة
١ بصلة مقطعة لجوانح 

١ كوب من الكزبرة المفرومة
٤ فصوص من الثوم المهروس

٢ ملعقة كبيرة من عصير الليمون
٣ ملاعق كبيرة من زيت الزيتون

ملح حسب الرغبة
فلفل أسود حسب الرغبة

طريقة التحضير:
١-نغســل كبــدة الخــروف ونقطعهــا لمكعبــات متوســطة الحجــم، ثــم نشــوح البصــل المقطــع 
والثــوم المهــروس مــع القليــل مــن الزيــت النباتــي علــى نــار متوســطة الحــرارة حتّــى يصبــح لــون 

البصــل والثــوم ذهبيّــاً ثــم نضيــف الكبــدة إلــى البصــل ونحــرك المكونــات لبضــع دقائــق.
٢- نضيــف الفلفــل الحلــو، والبقدونــس، والبصــل الأخضــر، والملــح والفلفــل الأســود مــع التحريــك 

المستمر.
ــى  ــاعة أو حت ــف س ــدة نص ــر لم ــت لآخ ــن وق ــك م ــع التحري ــة م ــار هادئ ــى ن ــق عل ــرك الطب ٣- نت
تنضــج مــع تغطيــة القــدر، ثــم نقدمهــا ســاخنة علــى الفــور بجانــب الطبــق الرئيســي والســلطات.



المــقــــــادم

ــي  ــورة، والت ــة المن ــي المدين ــة ف ــة، وخاص ــدول العربي ــن ال ــد م ــي العدي ــهر الأكلات ف ــن أش م
تقــدم فــي بعــض مــن المطاعــم، وكذلــك فــي أغلــب البيــوت وعلــى اختــلاف طبقاتهــا، وهــي 

أقــدام الجامــوس والبقــر.

المكونات: 
٨ حبات مقادم 

١٢ كأس ماء كبيرة 
ملح ليمون

طريقة التحضير:
١- يكشط الشعر وذلك بوضعه على النار.

٢- تشطف جيداً عده مرات ثم تغسل بالماء الساخن.
٣- يشق الحافر ويكسر عظم الكارع مع ملاحظة عدم انفصال الأجزاء.

٤- توضع جميع المقادم في قدر ثم يضاف عليه الماء.
٥- ترفع على النار حتى تنضج مع نزع الريم كلما ظهر وإضافة ماء عند الحاجة أيضاً.

٦- تقدم في زبدية مع الليمون.



سليق مديني

الســليق الســعودي هــي أكلــة تراثيــة، مــن أشــهى وأطيــب الأطبــاق التقليديــة فــي المدينــة 
المنــورة وهــي تحضــر فــي كل المناســبات. 

المكونات:
دجاج مغسل ومقطع بالنص 

٥ أكواب حليب 
٤ أكواب رز مصري مغسل ومنقوع 

٣ حبات مستكة 
ملح 

مكعب ماجي 
٦ حبات هيل

صلصة طماطم
ثوم

كمون
كزبرة ناشفة

سمن

طريقة التحضير:
١-يوضع الدجاج داخل قدر، يضاف الماء، ملح، ماجي، ٦ حبات هيل، ٣حبات مستكة

بالفرشــاة بمزيــج يتكــون مــن ملعقتيــن صلصــة  الدجــاج  الدجــاج يمســح  ٢- بعــد اســتواء 
الطماطــم، ثــلاث فصــوص تــوم مهــروس، ملعقــة صغيــره كمــون، نــص ملعقــة صغيــره هيــل 
ــي  ــاج ف ــع الدج ــح، وض ــمن ومل ــت أو س ــر زي ــق كبي ــفه مطحونة،٤ملاع ــره ناش ــون، كزب مطح

ــن.  ــن الجهتي ــر م ــى يحم ــرن حت الف
٣-وضع الأرز في ماء سلق الدجاج إلى  ان يستوي وتنشف المويه تماماً. 

٤-ضعــي الحليــب فــوق الأرز مــع التحريــك حتــى ينشــف الحليــب تقريبــاً، اضافــة ٣ ملاعــق كبيــر 
زبــدة وتحريــك الســليق. 

٥-تســخين الزبــدة بإضافــة حبتيــن مســتكة يوضــع عليهــا الســليق فــي صحــن التقديــم وفوقــه 
الدجــاج المحمــر وســكب الزبــدة علــى الوجــه.



دبة مدينـــي

من الأطباق المشهورة في المدينة المنورة

المكونات:
بصلتين مقطعة شرائح 

١ كيلو لحم 
٢ قرع تقريباً نص كيلو مقطع مكعبات متوسطة 

٣حبات كوسه مقطع مكعبات متوسطة 
٣ حبات بطاطس مقطع مكعبات متوسطة 

٣ حبات جزر مقطع مكعبات متوسطة 
سمن فارم 

علبتين صلصة طماطم 
لومي ليمون مجفف 

بهار مشكل 
)كمون كزبرة فلفل أسود ملح بهار الكبسة(

طريقة التحضير:
١-يسلق اللحم مع البهار واللومي إلى الاستواء.

٢-نضع البصل الشرائح ويشوح بالسمن. 
٣-يوضــع اللحــم فــوق البصــل ويشــوح قليــلًا وثــم تضــاف البهــارات وصلصــة الطماطــم ومــاء 

ســلق اللحــم.
٤-ثم تضاف الخضار اولًا البطاطس والجزر ثم بعد ثلث ساعة تضاف باقي الخضار.

٦-ويترك على النار حتى يتسبك ويثقل المرق.



شوربة الحَـب

اعتــاد أهــل المدينــة المنــورة أن تزخــرف موائدهــم بمأكــولات متميــزة اشــتهروا بهــا، تتناقلهــا 
الأجيــال، ويفخــر بهــا الأبــاء ويحبهــا الأبنــاء

فهــي ســيدة الســفرة المدينيــة خاصــة فــي رمضــان، وتُصنــع مــن حــب القمــح المنــزوع القشــر 
وهــي طبــق كامــل القيمــة الغذائيــة. 

المكونات:
٣ أكواب حب 

علبتين لبن زبادي 
كوب حليب 

نص كيلو لحم 
بهارات صحيحه غير مطحونة: هيل، شيبه، خلنجان، قرفة، ورق غار، ملح. 

طريقة التحضير:
١-غسل الحب جيداً ونقعه لمدة ٣ساعات. 

٢- أخــذ الحــب بعــد النقــع وغســله مــره أخــرى ويوضــع فــي قــدر يفضــل لــو يكــون ســميك ثــم 
ــار ويغطــى القــدر لمــدة نصــف  ــار حتــى يغلــي ثــم تغلــق الن يوضــع عليــه مــاء ســاخن علــى الن

ســاعة حتــى تتفتــح حبــات الحــب. 
ــق  ــل ويغل ــع التواب ــم توض ــم ث ــا الري ــرج منه ــط تخ ــدر الضغ ــي ق ــلقها ف ــة وس ــر اللحم ٣- تحضي

ــة.  ــتوي اللحم ــى تس ــاعة حت ــف س ــدة نص ــدر لم ــى الق عل
٤-وضــع الحــب فــي القــدر علــى النــار والاســتمرار بالتحريــك بيــن الحيــن والآخــر وبعــد ذلــك 
ــا  ــب تمام ــح الح ــى يتفت ــرك حت ــب ونح ــى الح ــع عل ــه ويوض ــاة ناعم ــم بمصف ــرق اللح ــة م تصفي

وإذا احتــاج مــاء نضيفــه أو إذا بقــي مــن مــرق اللحــم. 
ــلاط  ــي خ ــب ف ــن والحلي ــع اللب ــا يوض ــب فيه ــح الح ــميكة ويتفت ــوربة س ــح الش ــا تصب ــد م ٥-بع
ــر ثــم يوضــع علــى الحــب مــع التحريــك باســتمرار حتــى يتجانــس الخليــط يوضــع الملــح  العصي

ــة. ــع اللحم ــد وض ــار بع ــى الن ــلًا عل ــا قلي ــلوق ونتركه ــم المس ــع اللح ــة، ونض ــب الرغب حس



شوربة عدس

تعــد شــوربة العــدس مــن أهــم الأطبــاق الأساســية التــي لابــد مــن تناولهــا مــع دخــول فصــل 
ــح الشــخص الشــعور بالطاقــة والــدفء. الشــتاء، فهــي مــن الأطعمــة التــي تمن

المكونات:
كوب من العدس الأصفر
١ بصلة متوسطة الحجم 

٢ من البطاطا متوسّطة الحجم
 ٣ حبّات من الجزر كبير الحجم
 ١ملعقة صغيرة من الكمون 

٥ أكواب من الماء المغلي 
رشة من الملح والفلفل الأسود

نصف ملعقة صغيرة من الكركم

طريقة التحضير:
١-نغسل العدس جيّداً، ونضعه على نار متوسطة الحرارة مع الماء. 

٢-نقطع البطاطا والجزر إلى مكعبات صغيرة، ونضيفها للعدس مع بصلة واحدة وثوم. 
٣-عندما يبدأ المزيج بالغليان، نضيف مكعبات مرقة الدجاج.

٤-نحركهــا طــوال الوقــت كــي لا يصبــح الخليــط ذا كتــل، وعنــد الاســتواء نضيف الملــح والفلفل، 
ونضربهــم فــي الخلاط. 

٥-بعد الخلط نضع الشوربة في وعاء التقديم. 
٦-ثــمّ نحمــر البصلــة المتبقيــة مــع الزبــدة فــي مقــلاة، ونضيــف عليهــا النعنــاع المفــروم، وحبــة 

الطماطــم المقطعــة لمــدة ثــلاث دقائــق. 
٧-نضيف الخليط على الشوربة ونقدمه ساخنة، ويمكننا أن نقدم معها الخبز المحمص.



البُف المدينـي

يعــد البــف مــن أهــم الأكلات التــي يتــم تناولهــا فــي شــهر رمضــان وهــي مــن أشــهر الأكلات 
بالنســبة لأهــل المدينــة، ولا تخلــو منهــا الســفرة فــي شــهر رمضان وفــي المناســبات والحفلات. 

 

المكونات:
٤ أكواب من الدقيق الأبيض

٣ ملاعق من الزيت
 بيضة

رشة ملح
ماء

٢ بيض مسلوق
٠.٥  كأس لحم مفروم

 كأس بقدونس مفروم 
ملح وفلفل

طريقة التحضير:
١-نضع دقيق قبل الفرد حتى لا تلتصق العجينة. 

٢-نفرد العجينة وتكون شبه رقيقه ونبدأ نحشيها ونقطعها
٣-نضعها في زيت متوسط الحرارة تقريبًا إلى ساخن، ونقليها

ــم  ــخ ث ــى تتنف ــف حت ــة الب ــوق حب ــت ف ــرك الزي ــخ نح ــف المنتف ــكل الب ــى ش ــل عل ــى نحص ٤-حت
ــا نقلبه

٥-نخرجها من الزيت ونصفيها. 



قــاضي قضى

قاضــي القضــى )قاضــي قضــاة(  وهــي مــن المقبــلات الحجازيــة الأصليــة وهــي عبــارة عــن كــرة مــن 
اللحــم المتبــل مغطــاة بعجينــة ومقليــة وهــي مــن ألــذ وأشــهى المقبــلات وخاصــة فــي شــهر رمضــان 

المبــارك.

المكونات:
نصف كوب طحين

٣ بيض
٢ ملعقة كبيرة حليب بودرة

١ ملعقة صغيرة بكينغ باودر 
١ ملعقة صغيرة ملح

١ ملعقة صغيرة فلفل أسود
١ ملعقة صغيرة بودرة الثوم

الحشوة:
١ كــوب لحمــة - ١ بصــل  - ١ فــص ثــوم  - ٣ ملاعــق كبيــرة بقدونــس مفــروم - ١ ملعقــة كبيــرة ســمنة - 

نصــف ملعقــة صغيــرة ملــح - نصــف ملعقــة صغيــرة فلفــل اســود - نصــف ملعقــة صغيــرة ببريــكا

طريقة التحضير:
١- نجهــز العجينــة أولًا فــي وعــاء ننخــل الطحيــن ونضيــف إليــه الحليــب البــودرة والملــح وبــودرة الثــوم 

والبكنــج بــاودر والفلفــل الاســود ونخلــط المكونــات جيــداً.
٢- ننشــأ حفــرة فــي منتصــف الطحيــن ونضيــف البيــض الواحــدة تلــو الاخــرى ونســتمر بالتحريــك إلــى أن 

تتشــكل لدينــا عجينــة ســائلة.
٣- نتــرك العجيــن ترتــاح قليــلا وبهــذا الوقــت نجهــز الحشــوة نبــرش البصــل ونضعــه فــي وعــاء ونضيــف 
ــداً ثــم نقســمهم  ــح والفلفــل والببريــكا ونعجنهــم جي إليــه اللحمــة الناعمــة والثــوم المهــروس والمل

إلــى كــرات صغيــرة.
نــار  ٤- نضــع كــرات اللحمــة بمقــلاة غيــر قابلــة للالتصــاق ونضيــف كميــة الســمنة وندعهــم علــى 

اللحمــة جيــدًا. إلــى أن تنضــج كــرات  متوســطة 
٥- نتــرك الكــرات تبــرد قليــلا ثــم نجهــز مقــلاة اخــرى مغمــورة بالزيــت وندعهــا علــى نــار متوســطة إلــى 

أن يصبــح الزيــت ســاخنًا.
٦- نضــع كــرات اللحمــة داخــل العجينــة ومــن ثــم نضعهــم فــي الزيــت الســاخن ونقلبهــم إلــى أن 

الذهبــي. اللــون  يكتســب 
٧- نضع كرات قاضي القضاة في طبق وتصبح جاهزة للتقديم.



أرز قــــــوزي

ــي  ــاً ف ــدّم غالب ــم، يق ــالأرز واللح ــي ب ــورة، غن ــة المن ــة المدين ــي منطق ــتهر ف ــق اش ــوزي طب الق
ــر. ــم البق ــم أو لح ــم الغن ــن لح ــر م ــبات ويحضّ المناس

المكونات: 
خروف 

٢ كيلو مكرونة 
 ٥ حبات بيض مسلوق 

نصف كيلو لحمة مفرومة 
بصلة متوسطة

نصف ملعقة صغيرة ناعمة زعفران
ملح ليمون 

ملح 
فلفل اسود 

خولنجان 
هيل

قرفة 
كمون

 
طريقة التحضير:

١-يغســل الخــروف جيــداً مــن الداخــل والخــارج ثــم يربــط جيــداً ويكــون الربــط اليــد اليمنــى مــع 
الرجــل اليســرى، واليــد اليســرى مــع الرجــل اليمنــى.

٢- تخلط جميع المقادير بعضها مع بعض ويدهن بها الخروف.
٣- يقدح السمن ثم يوضع الخروف بداخل القدر ثم يقلب على الجهة الأخرى

٤- يضاف الماء عليه ويترك عليه حتى يستوي.
تســلق المكرونــة ثــم تفــرم البصلــة ناعمــاً وتوضــع علــى اللحمــة وترفــع علــى النــار ويضــاف عليــه 

الملــح والفلفــل الاســود.
٥- تخلــط المفرومــة مــع جــزء مــن المكرونــة وتحشــى بداخــل الخــروف والباقــي يوضــع فــي 

طبــق كبيــر.
٦- توضع باقي المكرونة ثم يوضع الخروف وتزين بالمفرومة والبيض المسلوق.



البـريــــــــــك

طبــق أساســي فــي شــهر رمضــان مكــون مــن عجينــة متعــددة الطبقــات تقــدم بحشــوات 
مختلفــة، أشــهرها الجبنــة والنعنــاع. يتــم خبزهــا فــي الفــرن حتــى تصبــح مقرمشــة.

المكونات:
٤ كاسات دقيق 

نصف كيلو لحم مفروم
بصلتان

٤ حبات بيض مسلوق 
حزمه بقدونس مفروم 

٣ ملاعق زيت 
رشة ملح 

فلفل أسود
واحد ونصف كأس ماء للعجن 

طريقة التحضير: 
١- تفــرد العجينــة الأولــى خفيفــة وتتــرك قليــلًا لتجــف ثــم تقطــع فــي الوســط دائــرة علــى حجــم 

الصينية.
٢- الباقي يقطع قطعاً متساوية تقريباً.

ــاف  ــم تض ــت ث ــن الزي ــل م ــا قلي ــرش عليه ــم ي ــرة، ث ــع الدائ ــم توض ــت، ث ــة بالزي ــن الصيني ٣- تده
باقــي القطــع وهكــذا.

٤- تخبز على فحم أو على عين البوتاجاز ثم تقلب على الوجه الاخر وتترك جانباً.
٥- تفتح العجينة الثانية وبنفس الطريق الاولى. 

٦- توضع بينهما اللحمة المفرومة والبيض المسلوق المقطع حلقات.
٧- يغطــى البريــك ويوضــع علــى نفــس الصينيــة الاخــرى قطــع مــن الفحــم المشــتعل لمــدة 

ربــع ســاعة.
٨- يرش بقليل من مرق اللحم ان وجد.

٩- يقطع ويوضع في أطباق ويقدم ساخناً.



عيش باللـحـــم

يعــد العيــش باللحــم مــن الأكلات الســعودية الشــهيرة خاصــة فــي منطقــة المدينــة المنــورة، كمــا أنــه 
ســهل التحضيــر ولا يســتغرق وقــت طويــل.

المكونات:
٢ كوب الدقيق 

٣ ملاعق من الحليب الجاف 
فنجان من السكّر
القليل من الملح 
فنجان من الزيت 

بيضة
ملعقة من البيكنج باودر

ملعقة خميرة
١ كيلو من اللحم المفروم

شرائح من البصل والطماطم
رشة من الفلفل الأسود 

كمون 
عصير الليمون

ماء وخل 
سمسم للزينة 

فنجان من الطحينية

طريقة التحضير:
١- خلط جميع المكوّنات الجافة مع بعضها البعض، وإضافة الزيت والبيض، وفركها جيّداً. 

٢-وضع الماء وعجن المكوّنات لتتماسك، وتركها تخمر لمدّة نصف ساعة على الأقل. 
ــا،  ــون إليه ــح، والكم ــل، والمل ــة الفلف ــل، وإضاف ــرائح البص ــع ش ــا م ــدرٍ وخلطه ــي ق ــة ف ــع اللحم ٣-وض

ــار.  ورفعهــا علــى الن
٤-عنــد نضــج اللحمــة يمكــن إضافــة قطــع مــن الكــراث إليهــا، والقليــل مــن الطحينيــة المخفّفــة بالخــلّ 

والليمــون إليهــا. 
٥-فرد العجينة وتقطيعها على شكل دوائر، ودهن القوالب بالزيت ووضعها على العجينة. 

٦-حشــوها بحيــث تكــون ســميكة وتغطــي الحــواف، ودهنــا بالبيــض، ورش السمســم عليهــا، وتقطيــع 
شــرائح مــن الطماطــم عليهــا. 

٧-إدخالها للفرن حتى تحمر من جميع الجهات، وإخراجها وتقديمها.



لحوح مديــني

اللحــوح مــن الأكلات الشــعبية فــي المدينــة المنــورة، وهــو أكلــة حلــوة المــذاق، ويتــم تنــاول 
اللحــوح الحجــازي علــى وجبــات الإفطــار عــادة إمــا مــع صلصــة حلــوة أو صلصــة مالحــة. 

المكونات:
٢كوب طحين 
٥أكواب الماء 

بيضة واحدة
ملعقة واحدة كبيرة خميرة 
٣ ملاعق كبيرة حليب بودرة

رشة فانيليا

طريقة التحضير:
١-يتــم وضــع البيضــة والخميــرة الفوريــة والمــاء والســكر فــي خــلاط كهربائــي ويتــم خلطهــم 

لدقيقــة واحــدة حتــى يمتــزج بشــكل جيــد.
٢-يضاف الدقيق تدريجيًا مع استمرار الخفق، بعد ذلك يتم إضافة كمية الحليب البودرة.

٣-ســوف تتكــون عجينــة ســائلة وســميكة يتــم ســكب العجينــة فــي مقــلاة تيفــال، ويتــم 
تحريــك المقــلاة بطريقــة دائريــة، وذلــك حتــى تغطــي العجينــة جميــع جوانــب المقــلاة.

٤-تتــرك العجينــة علــى نــار هادئــة حتــى تبــدأ بالاحمــرار، بعــد ذلــك ســوف تظهــر فقاقيــع  علــى 
وجــه العجينــة، حتــى تصبــح شــكل القطايــف التــي يتــم تحضيرهــا فــي شــهر رمضــان .

٥-يتم تقليب العجينة إلى الوجه الآخر حتى ينضج.
٦-ســتم الاســتمرار فــي الخبــز حتــى تصبــح قطــع خبــز اللحــوح جاهــزة، ثــم يتــم رصهــا فــي طبق 

التقديم.
٧-توضع الزبدة المذابة على الوجه، ويرش عليها كمية قليلة من السكر البودرة.

٨-يتم تكرار نفس الخطوات على باقي كمية العجينة، حتى ننتهي منها.



المطبـــــق

ــه  ــذ و قوام ــه اللذي ــق بمذاق ــز المطب ــق، و يتمي ــعودي العري ــراث الس ــى الت ــق إل ــي المطب ينتم
المميــز، فهــو عبــارة عــن عجينــة محشــوة بخلطــة لذيــذة مــن اللحــم المفــروم و بعــض الخضروات 

و التوابــل، ويشــتهرالمطبق فــي منطقــة المدينــة المنــورة.

المكونات:
١ كوب من الدقيق

١ كوب من الماء الفاتر
١ ملعقة من الزيت النباتي

رشة من الملح

مكونات الحشوة:
بيضتــان - ٢٥٠ غرامــاً مــن اللحــم المفــروم والمطبــوخ  - ١حبــة طماطــم - ٣ بصــل أخضــر - كــراث 

مفــروم حســب الرغبــة - نصــف ملعقــة صغيــرة مــن الكمــون

طريقة التحضير:
١-نحــرك الدقيــق والزيــت والملــح معــاً، ونضيــف المــاء بالتدريــج إلــى أن تتماســك العجينــة، 

ونتركهــا نصــف ســاعة لترتــاح.
٢-نضــع كلًا مــن اللحمــة المفرومــة والبصــل الأخضــر والكــرات والكمــون والطماطــم والبيــض 

ونحركهــا معــاً.
٣-نقطــع العجينــة إلــى كــرات صغيــرة، ثــم نفــرد كل قطعــة مــن العجينــة نضــع الحشــوة، ثــم 

نطبــق العجينــة حــول الحشــوة. 
٤-ندهــن مقــلاة بقليــل مــن الزيــت، ونضــع المطبــق عليهــا إلــى أن يتحــول للــون الذهبــي، ثــم 

نحركهــا علــى الجهــة الأخــرى.
٥-قطعي المطبق وقدميه مع الفلفل الحار والليمون.



حـلاوة تركيـة

الحلويــات  أنــواع  أشــهر  أحــد  الحجازيــة”،  “الحــلاوة  تُعــرف ب  مــا  أو  التركيــة  الحــلاوة  تعتبــر 
القديمــة، حيــث تعتمــد علــى الدقيــق والســكر، ولا تتطلــب ســوى دقائــق معــدودة للتحضيــر، 

واليــوم ســوف نتحــدث ســويًا عــن خطــوات إعدادهــا.

المكونات:
كوب من الدقيق

كوب من السمن في حرارة الغرفة
كوب من الماء

كوب من السكر
صحن صغير من اللوز المحمص أو الفستق حسب الرغبة

طريقة التحضير:
١-في مقلاة عميقة غير لاصقة يتم وضع كمية الدقيق ثم تُرفع على النار.

٢-يتم التحريك بواسطة ملعقة خشبية لعدة دقائق؛ حتى يصبح لون الدقيق قاتم قليلًا.
٣-يتم إضافة الزبدة تدريجيًا.

٤-نقــوم بإضافــة كــوب الســكر إلــى كــوب المــاء، والتقليــب عــدة مــرات حتــى يــذوب الســكر 
ــا. تمامً

٥-فيما بعد يُضاف الماء إلى خليط الدقيق.
٦-تقلــب المكونــات جيــدًا بواســطة حــركات دائريــة؛ حتــى نحصــل علــى قــوام كريمــي يشــبه 

العصيــدة.
٧-مــع إمكانيــة إضافــة نصــف كميــة الفســتق مجروشــة، وفيمــا بعــد يســكب الخليــط فــي 

طبــق التقديــم.
٨-يمكن تزيين الحلاوة التركية بواسطة اللوز المحمص أو الفستق الحلبي.



العريـــــكة

العريكــة مــن الحلويــات الســعودية التقليديــة وخاصــة المدينــة المنــورة، وطريقة عمــل العريكة 
ــاز العريكــة بطعمهــا الغنــي واللذيــذ وتقــدم العريكــة للضيــوف بجانــب  ســهلة وســريعة وتمت

المشــروبات الســاخنة.

المكونات: 
٥ كاسات دقيق 

كأس سمن 
ملعقة كبيرة هيل ناعم 

عسل حسب الطلب 
ماء للعجن

طريقة التحضير: 
١- ينخل الدقيق ويضاف إليه قليل من السمن ثم قليل من الماء.

٢- تقطع كرات متوسطة الحجم.
٣- تفرد العجينة باليد.

٤- يوضــع صــاج كبيــر علــى النــار مــن الفحــم أو البوتاجــاز ويدهــن بالســمن ثــم توضــع العجينــة 
وتقلــب علــى الوجــه الآخــر. 

٥- تفــرك بعــد ذلــك باليــد فــركا ناعمــاً ويضــاف إليهــا الســمن الباقــي ومقــدار مــن العســل حســب 
الرغبــة ويــرش عليــه الهيــل الناعــم.

٦- تقدم ساخنة أو باردة.



الدبيــــــــــازة

الدبيــازة حلــوى شــعبية، مــن أبــرز الأطبــاق الحجازيــة الموروثــة فــي المدينــة المنــورة ،ارتبطــت 
ــد  ــار بع ــدة الإفط ــى مائ ــه عل ــي أول أيام ــادةً ف ــدم ع ــي تُق ــلمين؛ فه ــد المس ــر عن ــد الفط بعي

صــلاة العيــد. 

المكونات:
١ كيلو قمرالدين 

ربع كيلو لوز مقشر ولوز
٢كوب سكر 

نصف كوب زبيب 
نصف كوب مشمش مجفّف 

نصف كوب تين مجفّف 
١ كوب تمر مفروم 

١٠ حبات هيل 
٣عود قرفة  

١ كوب سمن  
 ١٠ حبات قرنفل 

طريقة التحضير:
١- يقطع قمر الدين وينقع في ٨ أكواب ماء ساخن لمدة ساعتين. 

ــه  ــه واتركي ــم أزيلي ــلا ث ــر قلي ــر ليتحم ــي التم ــم ضع ــق ث ــر لاص ــدر غي ــي ق ــمن ف ــخني الس ٢- س
ــا. جانبً

٣- في نفس القدر حمري اللوز وضعيه جانبًا.
ــن  ــليه م ــة، وانش ــدة دقيق ــدر لم ــس الق ــي نف ــب ف ــم الزبي ــن ث ــمش والتي ــي المش ــم ضع ٤- ث

ــلًا. ــه قلي ــدر واتركي الق
٥- اخفقــي قمــر الديــن وضعيــه فــي القــدر علــى الســمن ووزعــي الهيــل والقرفــة والقرنفــل 

ــار هادئــة لمــدة ٢٠-٣٠ دقيقــة. عليــه واتركيــه علــى ن
٦- أضيفي اللوز المحمص والتمر والمشمش والتين وقدميه.



العاشوريــــــة

ــازي  ــق حج ــدة لطب ــميات ع ــوى الأرز« مس ــح«، أو«حل ــوى القم ــة » أو »حل ــوريه الحجازي »العاش
يفضلــه العديــد مــن الأســر الســعودية علــى مائــدة الإفطــار فــي العاشــر مــن محــرم، ولا تــزال 

ــاره مــن العــادات الاجتماعيــة القديمــة. البيــوت المدينيــة يحافظــون علــى هــذا الطبــق باعتب

المكونات:
١ كوب قمح كامل منقوع

نصف كوب حمص بليلة منقوع من الليل
نصف كوب فاصوليا بيضا منقوع من الليل 

لتر حليب سائل 
٤ ملاعق حليب بودرة 

٤ لتر ماء مغلي 
٦ حبات هيل 

عود قرفة
٤ حبات قرنفل 

سكر حسب الرغبة 
للتزين: لوز بجلي مسلوق ومقشر ومقطع طوليا -زبيب

طريقة التحضير:
١-يصفى القمح والحمص والفاصوليا البيضاء توضع في قدر الضغط.

٢- نضع البهارات في المصفى أو في قطعة شاش حتى لا تختلط بالمكونات الأساسية.
٣-نســكب فوقهــا المــاء المغلــي ونقفــل القــدر بأحــكام ويوضــع علــى نــار عاليــة حتــى نســمع 

صــوت الصافــرة نخفــض النــار علــى أقــل درجــة ونتركهــا مــدة ٤٥ دقيقــة.
٤-بعد ٤٥ دقيقة تغلق النار وننتظر ربع ساعة حتى يهدأ قدر الضغط وترفع الصافرة

٥-نفتــح القــدر ونزيــل مصفــاة البهــارات ثــم نضــع الحليــب الســائل المــذاب فيــه الحليــب البــودرة 
والســكر ونقلــب ثــم نضعــه علــى النــار مــرة أخــرى مــع التحريــك مــن فتــرة لأخــرى حتــى يغلــي 

المزيــج ولا يلتصــق فــي القــاع
٦-نسكب في الأطباق وتزين باللوز والزبيب.



التطلـــــــي

مــن الأكلات الشــعبية المعروفــة، و الذكريــات الرمضانيــة القديمــة حلــى التطلــي )الكاســترد( 
فهــو يعــد مــن أوائــل أنــواع الحلــى والتــي كانــت  تصنــع فــي رمضــان.

المكونات:
٤كوب ماء مغلي 
كوب حليب بودرة 

٦ملاعق سكر 
٥ ملاعق كاسترد 

نصف كوب ماء 
ربع ملعقة من روح الموز 

طريقة التحضير:
١-يوضع على النار الماء المغلي مع الحليب والسكر ويحرك. 

٢-يخلــط جيــدًا مــع ملاعــق الكاســترد مــع نــص كــوب مــاء ويوضــع علــى المــاء والحليــب علــى 
النــار ويحــرك علــى نــار هادئــة لمــدة ٤ دقائــق. 

٣-نضع روح الموز ونغلق النار ونضعه في قوالب التقديم ويقدم بارد أو دافئ. 
٤-يزين بجوز الهند أو الهيل الناعم.



السقدانـــــــة

الســقدانة عبــارة عــن حلــى يحبــه أهــل المدينــة المنــورة خاصــة فــي رمضــان عندمــا ترتفــع درجــة 
حــرارة الجــو إلــى أكثــر مــن ٤٠ ْم ويفضــل تناولــه بعــد وجبــة الســحور لكونــه بــارد ويطفــئ شــدة 

الحــرارة أثنــاء الصيــام.

المكونات:
كوب سقدانة

٢ كوب ماء ساخن
كوب حليب بودرة
٤ أكواب ماء بارد

كوب سكر
ملعقة شاي هيل ناعم

طريقة التحضير:
١-نضع كوب السقدانة في قدر الطبخ ونضيف عليه الماء الساخن.

٢-نضعــه علــى نــار هادئــة مــع التقليــب المســتمر حتــى تتحــول حبيبــات الســقدانة مــن اللــون 
الأبيــض إلــى اللــون الشــفاف.

٣-نضع الحليب البودرة في زبدية ونضيف عليه الماء البارد ونقلّبه حتى يذوب الحليب.
ــارد علــى الســقدانة بعــد مــا تحــول لونهــا إلــى اللــون الشــفاف ونســتمر  ٤-نســكب الحليــب الب

ــار إلــى المتوســط. فــي التقليــب مــع رفــع حــرارة الن
٥-بعد عشر دقائق نضع السكر والهيل ونقلبه على نار هادئة لمدة خمس دقائق.

٦-نصــب الســقدانة فــي أكــواب الحلــى ونغطيهــا حتــى تبــرد ثــم نضعهــا فــي الثلاجــة لمــدة 
أربــع ســاعات.



الجُبنـيــــة

تعتبــر المعجنــات مــن أخــف الأكلات التــي يتناولهــا النــاس فــي الحيــاة العادية وفي المناســبات 
المختلفــة والنزهــات، وتتميــز بطعمهــا اللذيــذ والشــهي وخفتهــا علــى المعــدة كمــا وتتميــز 
بســهولة  وتمتــاز  الجميــع،  متنــاول  فــي  اقتصــادي  طعــامٌ  إنهــا  حيــث  مكوناتهــا  ببســاطة 
إعدادهــا، وتعــد الجبنيــة مــن أشــهر المعجنــات التــي تتكــون مــن الطحيــن والجبنــة وغيرهــا مــن 

المــواد ومــن هنــا اكتســبت الاســم، ويتــم صنعهــا بطــرقٍ متعــددة.

المكونات:
٢ونصف كوب دقيق 

نصف كوب ماء
حبة بيض 

ربع كوب زيت
 ١ملعقة كبيرة سكر 

١ملاعق كبيرة حليب سائل 
١ملعقة صغيرة بكينج باودر 

 ١ملعقة كبيرة خميرة فورية 
 ١ملعقة صغيرة فانيليا
 ربع كوب حليب بودرة 

٣ملاعق كبيرة جبن سائل

طريقة التحضير:
١- فــي طبــق عميــق نخلــط كل مقاديــر الجبنيــة مــا عــدا الدقيــق، ونخلــط بمضــرب شــبكي حتــى 

نحصــل علــى مزيــج ناعــم متجانــس.
٢- نضيف الدقيق ونعجن باليد حتى نحصل على عجين متماسك لا يلتصق باليد.

٣-نغطي العجين ويترك بمكان دافئ حتى يختمر ويتضاعف حجمه.
٤-يفــرد العجيــن علــى ســطح مرشــوش بالدقيــق بســمك ١ ملــل، ويقطــع دوائــر صغيــرة بقطاعه 

دائرية.
٥- نقلــي حبــات الجبنيــة بزيــت غزيــر حــار، ولضمــان نجــاح عمــل الجبنيــة نضــع بالبدايــة حبــة 
ــت  ــرك الزي ــخ نت ــم تنتف ــطة، وإذا ل ــار متوس ــى ن ــات عل ــي الحب ــقط باق ــت نس ــة، إذا انتفخ كتجرب

حتــى يســخن قليــلًا لدقيقــة إضافيــة.
٦-بمجــرد مــا تنتفــخ الجبنيــة نقلــب الحبــات حتــى تصيــر ذهبيــة، ونرفعهــا ونســقيها بالحليــب 

ــيرة. ــى أو الش المحل



حيسة مدينية

مــن أســهل الحلويــات التــي يمكنــك تحضيرهــا حلــوى التمــر ســهلة ســريعة ولذيــذة وهــو 
ــن  ــر م ــم يعتب ــق قدي ــه طب ــا أن ــر كم ــتهارها بالتم ــورة لاش ــة المن ــل المدين ــهر لأه ــق الأش الطب

التــراث والمــوروث لأهــل المدينــة. 

المكونات:
٢ كأس دقيق أبيض

كأس سمن بري أو سمن فارم أو زبدة
ملعقة أكل كبيرة هيل مطحون

١كيلو تمر مرقد من غير نوى 

طريقة التحضير:
١-نضع السمن وفوقه الهيل على النار ونحمس قليلًا إلى أن تخرج رائحة الهيل

٢-نضيــف الدقيــق بالتدريــج ونحمــس الدقيــق مــع الهيــل والســمن إلــى أن يأخــذ الدقيــق اللــون 
البنــي الفاتــح

٣-نضيف كيس التمر كامل ونستمر في التحريك والتحميس
٤-نقفل النار ونخلط الدقيق مع التمر إلى أن يتجانس 
وتقدم برش سمسم أو برش المكسرات على الوجه.



المعمــول

ــورة، ويتــم عــادة حشــوها بالتمــر،  ــة المن ــات الشــعبية المشــهورة فــي المدين ــوع مــن الحلوي ن
المكســرات كالجــوز، الفســتق الحلبــي أو الحلقــوم. ويعــد أحــد أهــم مظاهــر الاحتفــال والفــرح 
المصاحبــة لعيــد الفطــر المبــارك، ويتــم تحضيــره عــادة خــلال الأيــام الأخيــرة مــن شــهر رمضــان.

المكونات:
٢٠٠ جرام زبدة

٢ ملعقة كبيرة سمن بلدي 
نصف كوب زيت 

١ كيلو طحين 
٦ ملعقة كبيرة حليب بودرة 

٢ ملعقة كبيرة سكر بودرة
نصف ملعقة صغيرة ملح 

١ ملعقة صغيرة بكينج باودر
١ ملعقة صغيرة خميرة جافة

نصف كوب ماء دافئ 
تمر للحشو

طريقة التحضير:
١-نذيب الزبدة والسمن مع الزيت على نار متوسطة.

٢-نسكب المزيج على الطحين.
ــزج  ــة، ونم ــرة الجاف ــاودر، الخمي ــج ب ــح، البيكن ــودرة، المل ــكر الب ــودرة، الس ــب الب ــف الحلي ٣-نضي

ــدًا. جي
٤-نضيف نصف كوب من الماء الدافئ.

٥-نضع المزيج في مكان دافئ ليتخمر، ونغطي الوعاء حتى لا يجف العجين.
٦-نسخن الفرن على درجة حرارة ٢٠٠ مئوية.

٧-نأخذ مقدار ملعقة كبيرة من العجين، نفرد ونحشيها بالتمر ثم نغلقها على هيئة كرة.
٨-نشكلها بقالب تزيين المعمول، ثم نرتبها في الصينية.

٩-ندخل الصينية إلى الفرن حتى ينضج المعمول ويتحول لونه إلى  اللون الذهبي.



السوبيــــــا

ــارد يصنعــه أهــل الحجــاز مــن الشــعير أو الزبيــب أو مــن بقايــا الخبــز المصنــوع مــن   هــو شــراب ب
ــه،  ــم يصفون ــل، ث ــك بقلي ــن ذل ــر م ــة، أو أكث ــا أو ليل ــاء يوم ــي الم ــه ف ــض، ينقعون ــق الأبي الدقي
ــروبات  ــن المش ــوبيا م ــد الس ــة. وتع ــن القرف ــلًا م ــه قلي ــون إلي ــد يضيف ــكر، وق ــه بالس ــم يحلون ث

ــات. ــن المرطب ــر م ــث تعتب ــان حي ــهر رمض ــي ش ــا ف ــهور تناوله ــعبية، المش ــة الش الرمضاني
 وتشتهر بعملها عائلة الخشة بالمدينة المنورة. 

المكونات:
٤ أرغفة خبز 

كوب شعير مجروش
كوب سكر حسب الرغبة

قرفة مطحونة ملعقة صغيرة
ماء ورد 

ملعقة صغيرة
حبهان 

ملعقة صغيرة
لتر ماء

طريقة التحضير:
١-فــي قــدر علــى النــار، نفتــت خبــز البــر إلــى قطــع صغيــرة ثــم نضيــف الســكر والمــاء وحركــي 

ــات. ــان المكون ــدًا حتــى ذوب جي
٢-نضيــف القرفــة المطحونــة، الحبهــان و الشــعير المجــروش إلــى الخليــط ثــم نحــرك المكونــات 

حتــى تتداخــل.
٣-نبعد القدر عن النار، نترك الخليط جانباً حتى يبرد ثم ندخله إلى  الثلاجة مدة ٢٤ ساعة.

٤-نصف الخليط جيداً باستعمال قطعة قماش حتى نحصل على سائل خال من المكونات.
٥-نضيــف مــاء الــورد إلــى  العصيــر، نحــرك جيــداً حتــى تتجانــس المكونــات ثــم نقــدم المشــروب 

علــى ســفرتك




