
كفتة الأرز

زمن التحضير: 60 دقيقة

المقادير: 
500 جرام لحم مفروم•
بصلة متوسطة•

3 ملاعق صغيرة أرز •
حفنة كزبرة •
ملعقة صغيرة ملح•
1/4 ملعقة صغيرة فلفل أسود•
1/4 ملعقة صغيرة بهارات•
1 ملعقة صغيرة زيت زيتون•
4 فصوص ثوم كبيرة•
750 جرام طماطم•
ملعقة صغيرة من معجون الطماطم•

طريقة التحضير: 

يـُــنقع الأرز فـــي المـــاء لمـــدة 15 دقـــيقة ويـُــصفى المـــاء ويـُــترك الأرز فـــي مـــصفاة لـــيجف 1.
تمامًا.

يـُـــــسخن الــــــفرن عــــــلى درجــــــة حــــــرارة 180 درجــــــة مــــــئويــــــة ويـُـــــضرب الأرز فــــــي مــــــطحنة 2.
الـطعام حـتى يـتفتت إلـى قـطع صـغيرة ثـم يُخـرج مـن مـطحنة الـطعام ويـُطحن الـبصل 
والكزبرة (بعد فرم الكزبرة بالسكين والتخلص من السيقان الطويلة في الأطراف).



يخــلط اللحــم المــفروم مــع الــبصل والــكزبــرة والأرز والمــلح والــفلفل والــبهارات فــي وعــاء 3.
حتى تختلط جميع المكونات جيدًا (باستخدام اليد أو الشوكة).

تُصنع كرات صغيرة باليد.4.

يـــوضـــع ورق الـــخبز بـــصينية الـــفرن و تـُــخبز كـــرات اللحـــم لمـــدة 20 دقـــيقة وتـُــقلب مـــرة 5.
واحدة بعد مرور منتصف الوقت.

 لـــعمل صـــلصة الـــطماطـــم تـُــفرم الـــطماطـــم فـــي الـــخلاط ويـــمكن تـــركـــها ســـميكة بـــعض 6.
الشئ للحفاظ على قوام متماسك  للصلصة.

تـُــسخن مـــلعقة مـــن زيـــت الـــزيـــتون فـــي قـــدر  كـــبير عـــلى الـــنار  ويـُــضاف الـــثوم المـــفروم 7.
ويُطهى لمدة دقيقة.

تـُـضاف الــطماطــم المــضروبــه الــى الــثوم و تــضاف  صــلصة الــطماطــم والمــلح والــفلفل 8.
ويـُمكن إضـافـة الـقليل مـن المـاء عـند الـحاجـة.  يـُترك الخـليط حـتى الـغليان ثـم تـُخفض 

الحرارة لتنضج الصلصة وتكتسب سُمك متوسط على نار هادئة.

تُخرج كفتة اللحم من الفرن وتوضع في الصلصة برفق.9.

تـُـخفض الحــرارة وتـُـترك عــلى نــار هــادئــة لمــدة 10-15 دقــيقة ويــجب الــتأكــد مــن نـُـضج 10.
الكفتة من الداخل  يوضع الملح والفلفل حسب الحاجة وتزُين بالكزبرة الطازجة.


