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النظام الغذائً, وأحد  على القائمة الأطعمة على قطاع السٌاحً والفندقًال فً الخدمة تركز

ٌَعتمد و طعمة هً الصلصاتهذه الأ  زٌت مثل النباتٌة الدهون على النظام هذا الحساءات, 

ٌَستخدم الزبدة, و الزٌتون  تّباعإ , وٌساعدللطعام نكهة لإضافة الملحو والبهارات الأعشاب و

 من طائفة عن فضلا  كافة ابأشكاله التغذٌة سوء من الوقاٌة على صحًال غذائًال نظامال

 إلى أدت قد الحٌاة أنماط وتغٌر السرٌع فً قطاع المطاعم والفنادق التوسع أنالأمراض, كما 

 المحتوى ذات الأطعمة على الطلب  إلى السٌاح وتوجهالغذائٌة,  الأنماط فً تحوّل حدوث

 .الطاقة من العالً

 العناصر البعض من  على تحتوى التً من مكونات الوجبات هً الحساءات و الصلصات 

 الوجبة ضمن همٌتهاأ تكمن , صورة  كملأ على بمهامه للقٌام نسانالإ ٌحتاجها التً الغذائٌة

 :الحالً الفصل ٌشملسوف  , وعلٌهوالنكهات الخاصةالغذائٌة من حٌث طعمها الممٌز 

 هذا ٌهدف, ووالكرٌمٌة والسمٌكة الرائقة الحساءات تحضٌر  , ومشتقاتها الصلصات تحضٌر

 . ومشتقاتهاها تحضٌر, وطرق  هانواعأو والحساءات الصلصاتب الطالبتعرٌف : الى الفصل

 

 تحضٌر الصلصات ومشتقاتها  

 الصلصات, و"مملح" تعنً والتً" Salsas" اللتٌنٌة الكلمة من الصلصات جاء مصطلح 

 والدواجن اللحوم إلى تضاف باردة أو ساخنة سائلة, شبه أو سائلة ممزوجة مواد عن عبارة

 المظهر لتحسٌن أو للتزٌٌن أو الثراء أو الرطوبة لإضفاء والحلوٌات والخضروات والأسماك

 شبه أو) مغذٌة نكهة ذو عطري سائل عن عبارة الصلصة ,النكهة تحسٌنهو  الأهم ولكن

 , بارد أو ساخن طبق مع تقدٌمها ٌمكن والتً للطبق, الأساسٌة الأجزاء أحد ٌشكل( سائل

, وٌمكن لنا ان نستعرض انواع الطبق مع منفصل بشكل كمرافق أو الطبق من كجزء

 (. 7من خلل الشكل )همٌة المهنٌة بحسب الأ الصلصات

 الخامسالفصل 

 الصلصات والحساءات
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 ( 7الشكل )

 .ٌوضح  انواع الصلصات بحسب الاهمٌة المهنٌة
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طعمة ( ٌتضح أن الصلصات الأساسٌة الداخلة فً عملٌة إنتاج الأ7ومن خلل الشكل )

تبرز من خلله فن الطاهً والطابع  ةخاص تواستعمالا مشتقات منها عدة نوع لكلومتنوعة 

 وهناك أنواع عدٌدة من الصلصات منها:, الجمالً للوصفة الغذائٌة

 

 

 لصلصات كأساس أو بمفردها الفرنسً المطبخ فً عادة تستخدماللون  بنٌة صلصة هً

 . الغربٌة الأطباق مع الشرقٌة الأطباق تلتقً حٌث النكهات, لدمج خاصةا  أخرى,

 المقادٌر:

 5 بتلو عظم غرام كٌلو. 

 2 بصل غرام كٌلو. 

 1/2 كرفس غرام كٌلو. 

 1/2 كرات غرام كٌلو. 

 1 جزر غرام كٌلو . 

 1 طماطم صلصة كبٌرة ملعقة. 

 1/4 دقٌق غرام كٌلو. 

 1/4 زنجبٌل صغٌرة ملعقة. 

 1/2 طماطم غرام كٌلو. 

 1/4 قرفة صغٌرة ملعقة. 

 1/4 مفروم بقدونس صغٌرة ملعقة. 

 3 غار ورق.  

 1 طماطم معجون كبٌرة ملعقة. 

 4 ساخن ماء لٌتر. 

 1 ملح كبٌرة ملعقة. 

 1 فلفل كبٌرة ملعقة. 

 طرٌقة التحضٌر :

 حتراقللإ وصولها دون داكن بنً لونها ٌصبح حتى الفرن, فً العظام نضع. 

 اٌضاا  الخضار لتحمر بالفرن وتترك صغٌراا  والمقطعة المنظفة الخضار تضاف. 

 بالماء وتغمر طنجرة فً وتوضع الصٌنٌة من العظام ترفع. 

 صلصة الدمً غلاس أولاا 
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 الغار وورق الحب والبهار الطماطة ومعجون الطماطم لٌهاإ ٌضاف. 

 اثناء الوجه على من الدهن رفع مع ساعات خمس لمدة تغلً وتترك النار تخفف 

 .الغلٌان

 النار على تغلً وتترك ناعمة بمصفى وتصفى النار من ترفع. 

 الخفق بشرٌط وٌحرك المحضر المرق فوقه وٌسكب طنجرة فً سمرالأ الرو ٌحضر 

 .لٌنعم جٌدا

 جٌداا  لتعقد وتترك الملح ٌضاف.  

 الاستعمال لحٌن جانباا  توضع . 

غلس متعددة  الدمً صلصة  مشتقات نإ :غلاس الدمً صلصةل الخاصة مشتقاتال

جودة تقدٌم الصلصة ما بالنسبة لمستوى , أوتختلف بحسب التركٌب المهنً والمضافات الغذائٌة

 همأ ن نستعرض البعض منوٌمكن لنا أ,  على مستوى الخبرة المهنٌة للطاهً فتعتمد هامشتقاتو

 :   تًعلى النحو الآوطرق تحضٌرها  غلس  الدمً صلصةب الخاصة مشتقاتال

  مادٌرا  صلصةMadeira : لٌهاإ ٌضاف ثم  , غلس الدمً من لتر نصف ٌغلى 

 .السوتٌه الحمراء اللحوم مع ساخنة تقدم ثم قلٌلا  تغلى وتترك المادٌر نبٌذ من غم 40

  الفطر  صلصةMUSHROOM SAUCE: من غم 50 وعاء فً ٌوضع 

 ٌضاف ثم جٌدا الفطر  وٌقلب شرحات المقطع الفطر من غم150 لٌهاإ وٌضاف الزبدة

 .السوتٌه اللحوم مع تقدم ثم قلٌلا  تغلً وتترك غلس الدمً صلصة من لتر بنص لٌهإ

   زنكارا صلصة ZINGARA : مع الناعم البصل من غم 50 النار على ٌقلى 

 من لتر نصف لٌهاإ وٌضاف النبٌذ نصف ٌتبخر نأ لىإ وٌنتظر بٌضالأ النبٌذ من غم150

 من رشة مع معا قلٌلا  وتغلى المصفاة الطماطم صلصة من غم250 مع غلس الدمً

 هذه وتقدم شرائح المقطع والفطر والكمأة المسلوق اللسان من غم150 بـ وتزٌن البابرٌكا

 .السوتٌه اللحوم مع الصلصة
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 من العدٌد فً وتستخدم الفرنسً المطبخ فً مالأ صلصاتال خمس صلأ من واحدة ًوه

 .اللزانٌا  ومنها الوصفات

 : المقادٌر

 :البشامٌل صلصة من واحد لتر لتحضٌر

 100 غم زبدة . 

 100 غم طحٌن. 

 لتر حلٌب . 

 رشة ملح . 

 ابٌض. بهار 

 رشة جوز الطٌب. 

 : طرٌقة التحضٌر

 لتذوب. وعاء فً ةالزبد توضع 

 لوناا  خذٌأ نأ دون وٌحرك الطحٌن لٌهاإ ٌضاف. 

 الصلصة. لتنعٌم الخفق بشرٌط جٌداا  وٌحرك المغلً الحلٌب ٌضاف 

 الطٌب وجوز والبهار الملح ٌرش . 

 طلوب.مال القوام على الحصول لحٌن بالخفق نستمر 

 الطلب.  لحٌن الصلصة وتحفظ النار من ترفع 

 : مشتقات صلصة البشامٌل

 الكرٌما صلصة cream sauce: ًشامٌلالب صلصة من لتر عن عبارة ه 

 اللٌمون. عصٌر من ملم ٥و الطازجة الكرٌما من غم٠٣٣ ٌهاإل مضاف

 الشٌدر جبنة صلصة cheddar cheese sauce :ًلتر عن عبارة ه 

 صلصة من ملم5و الشٌدر جبنة من غم٠٥٣لٌهاإ مضاف شامٌلالب صلصة من

 باودر. خردل غم ٥٥و شاٌر ورشستر

 Bechamel sauceالصلصة البٌضاء  ثانٌاا 
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 مورنٌه صلصة mornay sauce: ًشامٌلالب صلصة من لتر عن عبارة ه 

 وتوابل بارمٌزان جبن غم٥٥٣و بٌض صفار٠و طازجة كرٌما غم٥٣٣ لٌهاإ مضاف

 الرغبة. حسب

 سوباٌس صلصة soubise sauce: ًشامٌلالب صلصة منلتر عن عبارة ه 

 شرائح. بصل غم٥٣٣و زبدة غم٠٣ لٌهاإ مضاف

 اورورا صلصة aurora sauce :ًشامٌلالب صلصة منلتر عن عبارة ه 

 .مذابة زبدة غم٠٣و بورٌه طماطم غم ٠٣ لٌهاإ مضاف

 الخردل صلصة mustard sauce: ًشامٌلالب صلصة منلتر عن عبارة ه 

 المطلوبة. للنكهة الوصول حسب والكمٌة نكلٌزيالإ الخردل لٌهاإ مضاف

 الكرفس صلصة parsley sauce  :ًشامٌلالب صلصة لترمن عن عبارة ه 

 .ناعماا  المفروم البقدونس من غم٥٣ لٌهاإ مضاف

 السوبرٌم صلصة supreme sauce :ًصلصةمن لتر عن عبارة ه 

 المقطع الفطر من غم٠٣٣و الطازجة الكرٌما من غم٥٣٣ لٌهاإ مضاف شامٌلالب

 .اللٌمون عصٌر من غم٥٣و

 من غم٥٣٣ لٌهاإ مضاف شامٌلالب صلصةمن  لتر عن عبارة هً :الفرٌدو  صلصة 

 الرغبة حسب المقطع الفطر من غم٥٣٣و مقطع ثوم فص ٠و برمزان جبنة

 .الطازجة الكرٌما من غم٥٣٣و

 

 

شائع  , نكهة غنٌة ودسمة اتذ, وهً فاتحالصفر الأكرٌمً ون الللاتتمٌز هذه الصلصة ب

, مستحلب من صفار البٌض والزبدة وعصٌر اللٌمون  مع الهلٌون والبطاطس وهو ااستخدامه

 صلصات الخمس صلأ من واحد, وتعتبر المسلوقة والخضار سماكالأ مع الصلصة هذه تقدم

 .  الفرنسٌة مالأ

 مقادٌر:ال

 ًلتر زٌت نبات . 

 6 صفار بٌض. 

 Hollandaise sauce    صلصة الهولندٌز ثالثاا 
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 ملعقة صغٌرة خردل. 

 30 غم عصٌر حامض. 

 20 غم خل. 

 رشة ملح. 

 رشة بهار أبٌض. 

 التحضٌر :  طرٌقة

 . ٌوضع صفار البٌض فً وعاء عمٌق من البورسلن 

 وعصٌر الحامض . ٌضاف إلٌه الملح والبهار الأبٌض ,الخردل 

 جٌداا وٌضاف إلٌه الزٌت تدرٌجٌاا مع التحرٌك المستمر بشرٌط الخفق . ٌخفق 

 بعد الانتهاء من كمٌة الزٌت ٌضاف إلٌه الخل وٌحرك جٌداا وٌترك جانباا لحٌن الطلب 

 مشتقات الصلصة:

  صلصة البٌارنٌزBearnaise  : غم من  50 إلٌها ٌضافصلصة هولندٌز

 البقدونس الناعم.

  صلصة موسلٌنMousselines :  غم  100 ٌضاف إلٌهاصلصة هولندٌز

 .قبل تقدٌمهاطازجة  اكرٌم

 

, تغمس بها الهامبرغر أو للشطائربإضافتها  تقدمالباردة  الصلصاتنوع من أنواع  هً

وٌعتبر الماٌونٌز مادة , الكولسلومثل  السلطةأو تضاف إلى بعض أنواع  البطاطس المقلٌة

 .أخرىأولٌة لصلصات 

 : المقادٌر

  زٌت نباتًلتر . 

 6 صفار بٌض . 

 خردل . ملعقة صغٌرة 

 30  حامضعصٌر غم. 

 20  خلغم . 

  رشة ملح. 

  بهار ابٌض رشة. 

 صلصة الماٌونٌز                رابعاا 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D8%B7%D9%8A%D8%B1%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%87%D8%A7%D9%85%D8%A8%D8%B1%D8%BA%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%A7_%D9%85%D9%82%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%A7_%D9%85%D9%82%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9_(%D8%AA%D9%88%D8%B6%D9%8A%D8%AD)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D9%88%D9%84%D8%B3%D9%84%D9%88
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 طرٌقة التحضٌر:

  البٌض فً وعاء عمٌق من البورسلنٌوضع صفار. 

  الخردل وعصٌر الحامض وبٌض هار الألٌه الملح والبإٌضاف. 

  مع التحرٌك المستمر بشرٌط الخفق  تدرٌجٌاا لٌه الزٌت إوٌضاف  ٌخفق جٌداا. 

 لحٌن  وٌترك جانباا  لٌه الخل وٌحرك جٌداا إنتهاء من كمٌة الزٌت ٌضاف وبعد الإ

 الطلب.

 مشتقات صلصة الماٌونٌز:

 صة التارتار لصTartar sauce: ن المخلل غم م 30ماٌونٌٌز الصلصة ل تضاف

 .غم من البصل الناعم 30ضافة إقدونس مفروم ناعم وٌمكن بغم 30غم من الكٌبرزو30و

 صلصة الكوكتٌلCocktail sauce: غم من  30صلصة الماٌونٌٌز تضاف ل

 نكلٌزٌة ورشستر.من الكاتشاب مع رشة من الصلصة الإغم 500الكونٌاك و

  ًصلصة اٌولAioli sauce: غم من الثوم 100صلصة ماٌونٌٌز تضاف ل

 الناعم.

 

  :الصلصات الخاصة الباردة والساخنة

وقد تختلف من  ,ضافة نكهات ممٌزة للطعامإو أمعٌنة  لأكلتتستخدم  التًصلصات ال هً

عن  ةبلدان وقد تكون هذه الصلصات عبارخر حٌث تتبع الذوق العام لهذه الآلى إمكان 

خرى لتكون أحٌث ٌمكن مزجها مع صلصات , وجاهزة للستعمال قاا مسب ةصلصات مصنع

و أاء و لحوم بٌضأنت لحوم حمراء الطعام سواء كا وحسب نوع هذ للأطباقخاصة  ةلمس

 ومن ممٌزاتها نكهة ثابتة و سهولة استخدامها و سرعة التحضٌر , ساندوٌشات الخ وأسلطات 

 من أنواعها:

 صة الكاتشابلص. 

 صلصة الصوٌا صوص. 

 صلصة ورشستر. 

 صلصة الباربٌكو. 

 صلصة التباسكو.  

 صلصة الخردل. 

 الصلصة الاٌطالٌة. 
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 تحضٌر الحساءات الرائقة والسمٌكة والكرٌمٌة

 الحساء وٌعد , تارٌخٌة جذور له الحالً العراقً المطبخ أنثرٌة الأ الدراسات تكشفقد  

 وأن ,وسومرٌة بابلٌة جذور لها التً  الطعام وجبة ركائز أهم أحد( السوب) أو( الشوربة)

 بالاستناد ,1985 عام المتحدة الولاٌات فً( ٌٌل) جامعة نشرتها والتً  ودراستها الحفرٌات

 من نوع مئة لهم كان بابل أهل أن أظهرت وقد الأكدٌة,, باللغة وردت مسمارٌة مدونات إلى

 . (الحساء) الشوربة

ا تلعب الحساءات   ا دورا  لبقٌة الشهٌة لتحفٌز  كوجبة تقدٌمها وٌتم قائمة الطعام, فً مهما

فً وجبة العشاء,  المقبلت تقدٌم بعد ثان كطبق الحساء تقدٌم ٌتم حٌث تلٌها, التً الأطعمة

 تقدٌمه وٌمكن كقاعدة, الخضار أو الأسماك أو الدواجن أو اللحوم وتشتق الحساءات من ماء

 ٌتم حتى السوائل فً الصلبة المكونات غلً طرٌق عن الحساء , وٌتكونبارداا  او ساخناا 

 وهذا السائل فً الصلبة المادة نكهة استخلص ٌعنً الحساء صنع لذلك,  النكهات استخراج

 :نواع الحساءات وفٌما ٌلً البعض من أالحساء,  فً همٌةأ كثرالأ الجزء هو

 

ٌمكن صنع هذا من , ٌتمٌز هذا الحساء بأنه بسٌط وشفاف ولذٌذ وبدون أي مكونات صلبة

 .لحوم الدواجن , ولحم البقر , ولحم العجل , والخضروات

 :المقادٌر

 بٌض. بٌاض 

 1/2 ناعماا. مفروم البقر لحم من كٌلوغرام 

 100 ناعما. مفروم الكرفس من غرام 

 1 ناعماا. مفرومة الجزر من حبّة 

 3 مفرومة. البندورة من حبة 

 3 اللحم. مرق أو الماء من لتر 

 1 ٌّة. حلقات إلى قشرها مع مقطّعة البصل من حبة  ومقل

 2 الغار. من ورقة 

 1 البري. عترالز من صغٌرة ملعقة 

 Consommeالحساءات الرائقة                    أولاا 
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 1 الأسود. الفلفل من صغٌرة ملعقة 

 1 ناعماا. مفرومة البقدونس من صغٌرة باقة 

 5 ثوم. وصفص 

 .ملح 

 :التحضٌر طرٌقة

 طنجرة  فً ( والبقدونس والمرق البٌض بٌاض باستثناء) المقادٌر جمٌع تضاف 

 لتسخن. النار على وتوضع

 المكونات. مع جٌدا وٌحرك البٌض بٌاض ٌضاف ثم ومن 

 تبدأ حتى الحرارة متوسطة نار على وذلك التحرٌك مع المرق أو الماء بعدها نسكب 

 . المكوّنات كلّ  فوق القدر وجه على وبالطفو بالتكوّن البٌض زلال من طبقة

 دقٌقة 20 لحوالى لتغلً القدر هذه نترك بعدها . 

 ٌُصبّ  للوعاء صغٌرة فوهة تفتح ثم ترتاح حتّى النار عن ترفع  فً وٌصفّى الحساء و

 ناعمة. قماش قطعة

وٌمكن توضٌحها من خلل الشكل  :Consomme  الحساءات الرائقة مشتقات

(8.) 

 

 

 

كونسومٌه 
 جولٌان 

كونسومٌه 
 سلستٌن 

كونسومٌه 
 مادرلٌن 

كونسومٌه 
 نٌسواز 

 (8الشكل )

 ٌوضح مشتقات الحساءات الرائقة
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عامل تكثٌف , مثل الرو , أو عن ما بإضافة أ ٌتم تكثٌفه ,سمٌك معتم ولٌس شفافااهو حساء 

الفرق بٌن الحساء السمٌك والحساء و, من مكوناتها لتوفٌر تناسق طرٌق هرس واحد أو أكثر

ا و ,هو أن الحساء السمٌك لزج بطبٌعتهالمصفى  غٌر ا اعتمادا ٌتم تصنٌف الحساء السمٌك أٌضا

 .على عوامل التكثٌف المستخدمة

 السمٌكة.الغربٌة والشرقٌة نواع الحساءات أ

 حساء الطماطة: -

 :المكونات 

 نصف كٌلوغرام من عصٌر الطماطم. 

 .ملعقة كبٌرة من معجون الطماطم 

 2 إلى قطعٍ صغٌرة ةمقطع ة جزربح. 

 2 من الكرفس المقطع عود. 

 4 ملعق كبٌرة من زٌت الزٌتون. 

 4 أعواد من القرنفل. 

 بصلة كبٌرة مقطعة إلى قطعٍ صغٌرة. 

 :الدقٌق, والزبدة ملعقتان كبٌرتان كلٍّ من. 

 .ملح وفلفل اسود حسب الرغبة 

  :طرٌقة التحضٌر 

 

 طشيمح اٌرحضيش : 

 

يمٍى اٌىشفظ ٚاٌثصً ٚاٌدضس في ٚعاءٍ ِع  

 ٍِعمريٓ ِٓ صيد اٌضيرْٛ.

    ُ اٌطّاطُ ِٚعدْٛ اٌطّاطُ  عصيشيضاف  ث

 ضع اٌٍّح ٚاٌفٍفً الأعٛد ٚأعٛاد اٌمشٔفً.يٛٚ

ٌّذ ج خّظ عششج ي يرشن اٌّضيح حر ى يغٍ  

ُ  يشفع  ٌيثشد . يرشنعٓ إٌاس ٚ دليمح ث

في  يصفىٛضع اٌّضيح في اٌخلاط ٚي 

ضع ٍِعمريٓ ِٓ اٌضتذج، ٍِٚعمريٓ ِٓ ذٛاٌّصفي ٚ

 صيد اٌضيرْٛ في ٚعاءٍ عٍى إٌاس، 

   ُ حر ى يصثح ٌٛٔٗ  ٚيحّشٛضع اٌذليك يث

 أعّش.

    ُ يرشن ٌشٛستح اٌّصفاج إٌيٗ، ٚذضاف اث

 خز لٛاِٗ اٌّطٍٛب.أيغٍي ٚ يحر ى 

 

 الحساءات السمٌكة                   ثانٌاا 
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    Lentil Soup شوربة العدس: -

 المقادٌر:  

 2( أصفر أو أحمر) عدس  كوب. 

 5  زٌت كبٌرة ملعقة  . 

 ةمفروم ةكبٌر ةبصل . 

 صغٌرة قطعاا  ةومقطع ةمقشر ةجزر . 

 صغٌرة قطعاا  مقطع الورق مع الكرفس من قلٌل. 

 ثوم فص . 

 ( ضأن أو لحم أو دجاج) مرق كوب. 

 مطحون كمون صغٌرة ملعقة . 

 الرغبة حسب وكركم وكمون فلفل و ملح . 

 شرائح ةمقطع ةصغٌر ةبصل . 

 لٌمون عصٌر كبٌرة ملعقة. 

 

  :طرٌقة التحضٌر 

 

 

 التحضٌر : طرٌقة 

 .جٌدا العدس نغسل  

 .النار علىطنجرة فً الزٌت عنض 

 ونضع بتحمٌره ونقوم البصل نظٌف 

 نضٌفو جٌدا ونقلبه والبقدونس الجزر

 حتى علٌه ساسالأ الماء ونضع العدس

 . ٌغلً

 علٌه نضع ثم ومن طري العدس ٌصبح 

 الكاري من وقلٌل والفلفل والملح الكمون

 . جٌدا بتحرٌكه  ونقوم والكركم

 على الخضراوات بعض ضافةإ ٌمكن  

 بالزٌت المحمر البصل او للتزٌٌن الوجه

 اللٌمون من شرائح مع دمتق
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 :Soup Saint-Germain  سان جٌرمانشوربة  -

 المقادٌر 

    1 كرفس. حزمة 

    1/2 بازلاء كٌلو . 

    1  مهكرٌ كوب. 

    1 مفرومة. بصلة 

    1/2 1 الدجاج. مرق لتر 

    2 سمن. كبٌرة معلقة 

    2 زٌت. كبٌرة معلقة 

    1/2 ملح. صغٌرة معلقة 

 1 /2 اسود. فلفل صغٌرة معلقة 

  طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 

 طشيمح اٌرحضيش :

ٔضع في ٚعاء اٌضيد ٚاٌثصً ٚٔمٍة   

 حرى يصفش ٌٛٔٗ.

 ٚاٌىشفظ ٚٔمٍة.ٌثاصلاء ثُ ٔضيف ا 

ّشق ٚٔمٍة ٚذرشن حرى ثُ ٔضيف اٌ 

إٌاس ٚذرشن عٍى إٌاس حرى  ئذغٍي ثُ ٔٙذ

 إٌضٛج.

ثُ في اٌخلاط ٔضع اٌشٛستح ٚٔخٍظ  

 خيذا حرى ذٕعُ ذّاِا.

عٍى إٌاس ٚعٕذ  ثُ ٔضعٙا ثأيا   

رثً تاٌٍّح ٚاٌفٍفً ٚٔضيف اٌغٍياْ ذ

ٚٔمٍة ثُ ٔشفع فٛسا ِٓ عٍى  ٗاٌىشيّ

 إٌاس.

ذغشف في أطثاق اٌرمذيُ ٚذضيٓ  

 ذمذَ عاخٕح.ٚتاٌدثٓ اٌّثشٛس 
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  حساء الشوفانOat Soup 

 المقادٌر 

 .زٌتون زٌت كبٌرة ملعق 3 •

 . شوفان كوب 1 •

 .مكعبات إلى مقطعة طماطم, حبّات 5 •

 . مفروم بصل كوب 1/3 •

 . مفروم ثوم فص 1 •

 . ماء أكواب 3 •

 .طازجة كزبرة باقة 1/2 •

  .دجاج مرقة مكعب 1 •

                           . ملح صغٌرة ملعقة 1/2 •

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 

 طشيمح اٌرحضيش :

 

 طٕدشج في اٌضيرْٛ صيد يغخٓ  

 .ِرٛعطح ٔاس عٍى جوثيش

 حرى يحشنٚ اٌشٛفاْ يضاف ثُ  

 .يرحّص

 ٚاٌثَٛ، اٌثصً، ِع اٌطّاطُ ذفشَ 

ا ٚاٌىضتشج اٌّاء ِٓ ٚوٛب  ِ ا فش  ّ  .ٔاع

 اٌشٛفاْ فٛق اٌطّاطُ ِضيح يغىة  

 يمٍةٚ اٌّرثميح اٌّاء وّيحذضاف ٚ

 . اٌغٍياْ حرى اٌّضيح

 ذغطى ثُ ٚاٌٍّح اٌّشق ِىعة يضاف 

 دليمح 15 ٌّذجٚذثمى عٍى إٌاس ٌطٕدشجا

 .حرى ذٕضح

 اٌطاصخح تاٌىضتشج اٌٛخٗ  يضيٓ ثُ  

 .عاخٕح اٌشٛستح ذمذَٚ
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 Harera soupحساء الحرٌرة        -

 المقادٌر

 كٌلو مكعبات لحم غنم خالٌة من العظم والدهن. 

  ملعقة صغٌرة كركم. 

   ملعقة صغٌرة فلفل أسود مطحون. 

  ملعقة صغٌرة قرفة مطحونة. 

  1/4 ملعقة صغٌرة زنجبٌل بودرة. 

  1/4 . ملعقة صغٌرة فلفل أحمر حار مطحون 

  2 ملعقة سمنة أو زبدة. 

  3/4  بصلة مفرومة . ,كوب كرفس 

    . بصلة حمراء مفرومة. 

  1/2  كوب كزبرة خضراء مفرومة. 

 5 . حبات طماطم متوسطة الحجم 

  7  كوب عدس أخضر .  3/4كوب ماء 

 مصفاة من مائها ( غرام375ة حمص )بعل. 

  100  ةبٌض 2غرام معكرونة عٌدان رفٌعة مثل الشعٌرٌة . 

  عصٌر لٌمونة. 

 

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 طشيمح اٌرحضيش :

يغٍي حرى ٌٍمذس ٚاٌعذط اٌّاء يضاف 

 .اٌخٍيظ

 عٍى ذرشن  دليمح 15 ٌّذج اٌغٍياْ تعذ•

 .عاعريٓ ٌّذج ح٘ادئ ٔاس

 دلائك تعشش اٌشٛستح إٔرٙاء لثً•

 .ِرٛعطح ٌرصثح لٍيلا اٌحشاسجذخفض 

 ٚاٌّعىشٚٔح اٌحّص حثاخ ذضاف•

 ذٕضح حرى دلائك ٌعشش إٌاس عٍى ٚذرشن

 . اٌّعىشٚٔح

 .ٚاٌثيض اٌٍيّْٛ عصيش يضاف•

 ثُ اٌثيض يٕضحٌ ٌذليمريٓ إٌاس ذرشن•

 .ٚذمذَ اٌشٛستح ذشفع
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البروتٌنات من خلل  من ةعلى مجموع اواحتوائه االنوع من الشوربات بكثافته متاز هذاٌو

 . والتً تعطً طاقه للجسم  الطازجة ةو اللحوم مع الكرٌمأمزج الخضار 

 .ة ٌالكرٌم الحساءات نواعأ

   حساء البروكلً

 المقادٌر :

 صغٌرة قطع لىإ مقطع البروكولً من كٌلو ربع. 

 4 الدجاج مرق من اكواب 5 وأ. 

 4 دقٌق كبٌرة ملعق. 

 4 زبدة ملعق. 

 الطبخ كرٌمة علبة. 

 بٌضأ فلفل و ملح. 

 الطٌب جوزة مسحوق من جداا  صغٌرة رشة. 

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 

 طشيمح اٌرحضيش :

اٌذخاج ِشق ِع اٌثشٚوٌٛي يغٍك ٚ 

 .خأثا   يرشواْ

اٌذليك يضاف ثُ إٌاس عٍى اٌضتذج ٔضع 

 .يرىرً لا حرى تاعرّشاس يحشن ٚ

ُاعرّشاس ِع ذذسيديا اٌّشق يضاف ث 

 .ٔاعُ ِضيح عٍى ٌٍحصٛي اٌخفك

ٚاٌٍّح اٌىشيّح ذضاف إٌٙايح في ٚ 

 اٌىً يخٍظ ٚ اٌّغٍٛلح ٚاٌثشٚوٌٛي اٌثٙاس

 . ِعا  

ُاٌخثض ششائح ِع عاخٕا   اٌحغاء يمذَ ث 

 .اٌّحّص

 Cream soupالكرٌمٌة الحساءات                    ثانٌاا 
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 شوربة كرٌمة الفطر 

 المقادٌر

  فطرعلبتان. 

 مفرومة بصلة. 

 2 مبشور ثوم فص. 

 2 طحٌن ملعقة. 

 2 حلٌب كوب. 

 4 الدجاج مرقة اكواب. 

 فلفل و ملح. 

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 

 : اٌرحضيش طشيمح

سليمح ششائح ٌىإ اٌفطش  يمطع. 

يزتلا حرى تاٌضتذج اٌثَٛ ٚ اٌثصً يمٍي. 

ُلٍيلا ٚٔحشوُٙ اٌفطش ٔضيف ث. 

حرى اٌّغرّش اٌرحشيه ِع اٌذليك ٔضيف 

 .يرىرً لا

ُٔمَٛ ٚ ذذسيديا ٚاٌّشق اٌحٍية ٔضيف ث 

 .اٌغٍياْ حرى ترحشيىٗ

ٌّذج ذغٍي اٌشٛستح رشنذٚ إٌاس خففذ 

 .اٌرحشيه ِع دليمح 15

اٌخاصح اٌحغاء واعح في ٔمذِٙا 

 .إٌاعُ ٚاٌثمذٚٔظ تاٌفطش ٚٔضييٕٙا
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 حساء الجبنة بالكرٌمه -

 : المقادٌر

 2 زبدة كبٌرة ملعقة 

 2 طحٌن. كبٌرة ملعقه 

 1  ½ مربعات شٌدر جبنةكوب . 

 1 كرٌما . كوب 

 2 لبنة . كبٌرة ملعقة 

 5  الدجاج عظام مرقةكوب . 

  الطٌب جوزةرشة . 

 

  : طرٌقة التحضٌر 

 
 

 

 

 طشيمح اٌرحضيش :

اٌطحيٓ ٚ اٌضتذج ِع تيضأ سٚ ٔصٕع. 

حرى اٌشٚ ِع ٚذحشن اٌّشلح ذضاف 

 .اٌغٍياْ ذثذأ

ٌٚىٓ إٌاس ٔخفف ٚلا اٌدثٕح ذضاف 

خشثيح  تٍّعمح اٌرحشيه في الاعرّشاس ِع

 . دلائك 10 ٌّذٖ

اٌٍثٕح ٌىإ رٌه تعذ اٌىشيّا ذضاف ٚ 

 . ِدذدا اٌشٛستح غٍياْ عذَ يفضً

ٌىإ اٌّحّصح اٌخثض ِىعثاخ ٔضيف 

 اٌطية خٛص سشح ِع ٚٔمذِٙا اٌشٛستح

 . عطحٙا عٍى
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 .؟sauce كلمة ثم وضح اصل الصلصات عرف: 1س

 :استعرض انواع الصلصات بحسب الاهمٌة المهنٌة من خلل الشكل التالً : 2س

 

 

 ساسٌة؟نواع الحساءات الأأذكر أ: عرف الحساءات و3س 

ي نوع من الحساءات ألى إاء سان جٌرمان مع ذكر المقادٌر و:  اشرح طرٌقة عمل حس4س

 ٌنتمً؟

 المقادٌر؟:اشرح بالتفصٌل طرٌقة عمل صلصة الدمً غلس مع ذكر 5س

 الفصل أسئلة 
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امام العبارة الخطأ, وصحح (( امام العبارة الصحٌحة, وعلمة ) : ضع علمة ) 6س

 ن وجد:                                                                  إالخطأ 

½  1, طحٌن  ملعقه كبٌرة 2, زبدة  ملعقه كبٌرة 2:  هحساء الجبنة بالكرٌمه مقادٌر .1

مرقة كوب  5, لبنة  ملعقة كبٌرة 2,  كرٌما كوب 1مربعات,  جبنة شٌدركوب 

 جوزة الطٌب. رشة عظام الدجاج, 

: هو حساء سمٌك معتم ولٌس شفافاا, ٌتم تكثٌفه إما بإضافة عامل   الحساء الرائق .2

 لتوفٌر تناسق. أكثر من مكوناتهتكثٌف , مثل الرو , أو عن طرٌق هرس واحد أو 

خاصة التً  تستخدم والساخنة: هً من الصلصات الالصلصات الخاصة الباردة  .3

خر حٌث آلى إممٌزة للطعام وقد تختلف من مكان ضافة نكهات إو ألأكلت معٌنة 

 الذوق العام لهذه البلدان . تتبع

 –ماء ولٌمون  –زبدة  –: المحتوٌات فطر شرائحZINGARAصلصة زنكارا   .4

سود( وتقدم مع ألفل ملح وف –لس غدمً  –صلصة طماطم  –)بقدونس  –بصل 

 طباق اللحم الحمراء السوتٌه.أ

بح لونها نضع العظام فً الفرن, حتى ٌص : هاطرٌقة تحضٌر صلصة الدمً غلس .5

وتترك  تضاف الخضار المنظفة والمقطعة صغٌراا , حتراقبنً داكن دون وصولها للإ

 .بالفرن لتحمر الخضار اٌضاا 

 . حدى مشتقات الصلصات البٌضاءإصلصة الثوم هً  .6

لٌها المخلل والبقدونس إهً عبارة عن صلصة ماٌونٌز مضاف  صلصة الكوكتٌل .7

 الناعم .

 .نواع الصلصات التً تكون مصنعة مسبقاا أصلصة ورشستر من  .8

 من الكلمات؟ ا:  املأ الفراغات التالٌة بما ٌناسبه7س

 صلصة مورنٌه مشتقة من صلصة ........................................ .1

 نواع الصلصات..............................أتعتبر صلصة الماٌونٌز من  .2

 غم من الثوم الناعم. ٥٣٣ضافة إ............هً صلصة ماٌونٌز مع ..... .3

 و قماش.أبعد التحضٌر بمساعدة مصفاة  ساساا أ......... وهو حساء ٌتم تصفٌته  .4

 ............نواع الحساءات أمن  هاء الجبنة بالكرٌمحس .5


