
 الجمبرى بالكارى (السهل العداد)  

 دقيقة30زمن التحضير :  

المقادير:

 جرام جمبري ( مقشر أو مقشر دون نزع الذيل ) 500

 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون . 2

حبة بصل متوسطة (مفرومة )

 فصوص ثوم متوسطة (مهروسة أو مفرومة ناعما ) 4

 ملعقة صغيرة من الجنزبيل  (المقشر و المبشور).1

 ملعقة من الكاري (مسحوق كاري عالي الجودة ) .2

 حبات طماطم صغيرة . 6

ملعقة كبيرة معجون (صلصة) طماطم ( اختياري ) 1

 حبات بصل اخضر متوسطة.4

 حفنة كزبرة 

ملح وفلفل (حسب الرغبة).

 حبة فلفل احمر حار.1/2

.

طريقة التحضير :

 

تقط�ع الطم�اطم وتوض�ع ف�ي الخلط، م�ع إض�افة معج�ون (صلص�ة) الطم�اطم (لض�افة المزي�د م�ن الل�ون إل�ى الطم�اطم). تخل�ط برف�ق م�ع-1

التقلي�ب بص�ورة متقطعة. ل تف�رط في الخلط، يج�ب أن تحتفظ ببع�ض قطع الطماطم التي تضفي على الصوص السماكة المطلوبة. تنحى

جانبا. 

لتحضير الخضروات، يقطع البصل الخضر بميل إلى شرائح رفيعة، وتفرم كمية من الكزبرة بما يعادل ملء قبضة اليد. -2



يس�خن الزي�ت ف�ي وع�اء أو مقلة، ث�م يض�اف إلي�ه البص�ل المف�روم، وبع�ده الزنجبي�ل والث�وم، ويطه�ى لع�دة دق�ائق ح�تى يكتس�ب الط�راوة-3

المطلوبة. 

يض�اف مس�حوق الك�اري ويطه�ي م�ع المزي�ج لم�دة دقيق�ة، ث�م يض�اف الجم�بري ويطه�ى عل�ى ن�ار ه�ادئة لم�دة ثلث دق�ائق. توض�ع ش�رائح-4

رفيعة ناعمة من الفلفل الحار في حالة استخدامه. 

يسكب عليها صوص الطماطم ويترك لينضج لدقائق قليلة حتى يستوي الجمبري. (ينصح بعدم الفراط في تسوية الجمبري). -5

يضاف البصل الخضر والكزبرة الطازجة المفرومة، يتركا لينضجا لدقيقتين. يضاف الملح والفلفل قبل التقديم! يزين بالمزيد من أوراق-6
الكزبرة. 


