
فتة الجمبري  

المقادير: 

 1 كجم جمبري ( حجم متوسط، منزوع الراس والذيل)      •

ملعقتين كبيرتين زيت زيتون •

 5 فصوص ثوم ( مفروم)  •

ملعقتين صغيرتين جنزبيل طازج  (مبشور) •

4 أكواب عصير طماطم •

3 أكواب أرز مطبوخ •

4 خبز بلدي ( مقطع إلى مربعات متوسطة) •

ملعقتين كبيرتين صلصة طماطم  •

ملح وفلفل (حسب المذاق) •

ملعقتين كبيرتين زبدة سائلة ( أو 4 ملاعق زيت زيتون كبيرة) •

طريقة التحضير : 

لــتحضير الــخبز يــسخن الــفرن عــلى درجــة حــرارة 200 درجــة ســيلزيــوس وتــبطن صــينية الــفرن بــالــورق 1.
الـزبـده. تـطرح مـربـعات الـخبز فـي الـزبـدة مـع مـلعقة صـغيرة مـن الـزنـجبيل المـبشور ثـم يـوزع عـلى صـينية 

الفرن. يوضع الخبز في منتصف الفرن حتى يصبح مقرمشًا. 

لإعـداد صـوص الجـمبري يـقلى الـثوم والـجنزبـيل مـع الـتقليب فـي مـقلاة الـصوص ثـم يـضاف الجـمبريـي. 2.
عـندمـا يـتحول لـون الجـمبري إلـى الأبـيض (مـطهي مـن الـخارج)، يـضاف عـصير وصـلصة الـطماطـم ثـم 
يــرش المــلح والــفلفل حســب مــذاقــك. تــترك لــتطهى عــلى نــار هــادئــة حــتى يــصبح الــصوص ســميكًا قــليلاً 

( حوالى من 25-30 دقيقة). 

لـــلتقديـــم ( مـــباشـــرة قـــبل الاكـــل) يـــوضـــع الـــخبز المـــقرمـــش فـــي الجـــزء الاســـفل مـــن طـــبق الـــتقديـــم الـــكبير 3.
ويـــوضـــع عـــليه مـــغرفـــتين مـــن صـــوص الـــطماطـــم ( بـــدون الجـــمبري). ثـــم تـــضاف طـــبقة مـــن الأرز المـــطبوخ 
( بـــعد إعـــادة الـــتسخين) ثـــم تـــوضـــع قـــطع الجـــمبري مـــع بـــعض مـــن صـــوص الـــطماطـــم (الســـر فـــي عـــدم 

تشرب الأرز للصوص). 


