
شوربة الجزر و الجنزبيل

 دقيقة 45زمن التحضير : 

 المقادير:

 ملعق كبيرة زيت جوز الهند3

 بصلة متوسطة ( مفرومة )2

 فص ثوم متوسط ( مفروم)5

 سم ( مبشور)5 جنزبيل قطعة

ملعقة كبيرة كمون

ملعقة صغيرة قرفة

ملعقة صغيرة بهارات ½

 كوب ماء ( أو ماء مع مرقة)6

 ملعقة كبيرة عصير ليمون2

قليل من الملح ( حسب الذوق)

مقدار قليل من الفلفل السود (حسب الذوق)

 ملعقة كبيرة بذور الكتان ( اختياري)2

كوب حليب جوز هند ½

 أعواد كزبرة ( مفرومة للتزيين)3

  طريقة التحضير :

 يتم تسخين% الزيت في% مقلة كبيرة على درجة حرارة متوسطة. -1

يتم إضافة% البصل  وتقليبه حتى يذبل. -2

ثم يتم إضافة الثوم و الزنجبيل% و% الكم%ون و% القرفة والبهارات وتقليب الكونات لدة% د%قيقتين أ%و ثلثة-3

 دقائق. 5 أو% 4يتم إضافة% الجزر% و% تقليبه لدة% -4



 د%قيقة أ%و حتى ينضج الجزر.30بعدها يتم إضافة% الاء% وتغطية الوعاء% وخفض% درجة الحرارة وتركه على نار هادئة لدة -5

ا. -6 نستخدم الخلط لطح%ن الخليط% حتى يصبح ق%وامه ناعما

يتم إضافة% عصير الليمو%ن و% بذ%ور الكتان و% حليب جوز الهند. -7

ثم يتم تتبيلها باللح و% الفلفل% و% تزيينها بالكزبرة. -8


