
صدور الديك الرومي مع الكستناء  

المقادير: 

 800 جرام من صدور الديك الرومي (مخلية).   •

بصلة متوسطة (  مفرومة فرمًا ناعمًا) •

ملعقتين كبيرتين من الزيت النباتي •

ملعقة كبيرة من الزبدة •

300 جرام  كستناء ( مطهي ومقشر أو  معلب) •

ملعقة صغيرة بودرة ثوم •

ملعقة صغيرة ثوم مفروم •

ملعقتين من شراب القيقب (الميبل)•

كوب ماء (240 مل) •

ملح وفلفل ( حسب المذاق) •

طريقة التحضير : 

يسخن الفرن على درجة حرارة 180 درجة سيلزيوس. 1.

تتبل الصدور بالملح والفلفل وبودرة الثوم. 2.

يـُـسخن الــزيــت والــزبــدة فــي مــقلاة كــبيرة ( يــفضل أن تــكون مــقاومــة لحــرارة الــفرن) تــضاف الــبصلة المــفرومــة 3.
فــرمـًــا نــاعــمًا ثــم الــثوم المــفروم والــصدور تــقلى الــصدور مــع الــبصل والــثوم حــتى يــصبح لــونــها ذهــبي مــن كــل 

الجوانب. 

يــضاف شــراب الــقيقب ويــقلى لــدقــيقين آخــريــن ثــم يــضاف المــاء يــتم عــمل بــضعة شــقوق صــغيرة فــي صــدور 4.
الديك باستخدام سكينة رفيعة وذلك للسماح للعصاراة بالتغلغل داخلها. 

يـتم نـقل المـزيـج لـطبق مـقاوم لحـرارة الـفرن إذا كـانـت مـقلاتـك غـير مـقاومـة للحـرارة ثـم يـوضـع فـي الـفرن لمـدة 5.
60 دقـيقة و تـضاف الكسـتناء المـطهية مسـبقًا لـلمقلاة بـعد 40 دقـيقة ( لـلسماح بـطهيها لمـدة 20 دقـيقة مـع 

عصارات الديك) تصب الزبدة من حين لآخر أثناء الطهي. 

يمكن إدخال سيخ صغير او سكينة في قطع الصدور للتأكد من نضجها عندما تجف العصارة. 6.

يغطى ويترك لمدة عشر دقائق قبل التقديم. 7.


