
بصاره مصري

المقادير: 
500 جرام فول مدشوش ( عبوة واحدة)•
حفنة واحدة من الكزبرة (مفرومة جيدًا بالسكين)•
حفنة واحدة من البقدونس (مفرومة جيدًا بالسكين)•
1 ملعقة صغيرة شبت (مفروم جيدًا بالسكين)•
2 ملعقة صغيرة نعناع مجفف (بودرة)•
5 فصوص ثوم (مفروم)•
1/2 ماعقة صغيرة شطة مطحونة (أو حسب الذوق)•
3 أكواب ماء•
1 ملعقة صغيرة كسبرة جافة •
4 ملاعق صغيرة زيت ذرة•

طريقة التحضير: 

يُغســل الــفول المــدشــوش فــي غــربــال للتخــلص مــن أي نــشا زائــد ثــم يــوضــع فــي وعــاء 1.
كــــبير ويـُـــضاف المــــاء والمــــلح والــــفلفل وفــــصي ثــــوم مــــفروم والشــــطة المــــطحونــــة وتــــوضــــع 
المــكونــات عــلى حــرارة عــالــية حــتى الــغليان ثــم تـُـخفض الحــرارة  ويـُـغطى الإنــاء ويـُـترك 

على نار هادئة لمدة 30 دقيقة أو حتى ينضُج الفول المدشوش من الداخل.

فـــي هـــذه الأثـــناء  تـُــقلى شـــرائـــح الـــبصل فـــي مـــلعقتين صـــغيرتـــين زيـــت ذرة وتـُــقلب مـــن 2.
وقــت لأخــر حــتى يــصبح لــونــها بــنيًا (لــيس أســود)  وتســتغرق هــذه الخــطوة حــوالــي 5 
دقـائـق ثـم تـُرفـع شـرائـح الـبصل وتـُصفى وتـوضـع عـلى مـحارم المـطبخ الـورقـية للتخـلص 

من الزيت الزائد وتوضع جانباً.

تـُـــضاف خـُــــضرة الــــكزبــــرة والــــبقدونــــس والــــنعناع والشــــبت المــــفرومــــة بــــالــــسكين ويـُـــقلب 3.
الخليط قبل رفع الفول المدشوش عن النار بخمس دقائق.



يـُــنقل الـــفول المـــدشـــوش بـــعد نـــضجه مـــن الـــداخـــل (مـــع أي مـــاء زائـــد) إلـــى الـــخلاط أو 4.
يـــمكن اســـتخدام مـــضرب الـــيد لـــطحن الـــفول وتـــنعيمه حـــيث يـــتحول لـــون الخـــليط فـــي 

هذه الخطوة إلى اللون الأخضر 

يـُـــعاد خــــليط الــــفول مــــرة أخــــرى إلــــى الــــوعــــاء الــــكبير ويــــوضــــع عــــلى حــــرارة مــــنخفضة 5.
للتخـــلص مـــن أي مـــاء زائـــد ويـــجب الـــتأكـــد مـــن أن الخـــليط كـــريـــمي ســـميك أو صـــالـــح 

للغموس يتُبل حسب الرغبة بالملح والفلفل الأحمر.

فــــي هــــذه الأثــــناء  تـُـــسخن مــــلعقتين مــــن زيــــت الــــذرة ويـُـــقلى الــــثوم المــــفروم لمــــدة دقــــيقة 6.
(حـتى يـقترب مـن الـلون الـبني) ثـم تـُضاف الـكزبـرة الـجافـة ويـُقلب لمـدة 30 ثـانـية قـبل 
إضــــــافــــــة هــــــذا الخــــــليط الــــــساخــــــن إلــــــى الــــــفول  عــــــند إضــــــافــــــة الخــــــليط يـُـــــسمع صــــــوت 

"تششش"  هذه هي الطشة المصرية الأصلية الشهيرة للملوخية والقلقاس. 

يـُـقلب الــفول لمــرة أخــيرة ثــم يـُـرفــع عــن الــنار  يـُـفضل تــقديــمه بــدرجــة حــرارة الــغرفــة مــع 7.
رشة من زيت الزيتون والبصل المقلي إلى جانب العيش البلدي المقرمش.


