
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 طاجن الدجاج بصلصة البوفالو
  |دقیقة  15مدة التحضیر   | 4عدد الحصص 

 دقائق  10الوقت الإجمالي ساعة و
 
 

 الأدوات:  
 لوح تقطیع 

 صحن كسرولة
 ملعقة خلط 

 رقائق ألومنیوم
 

 أدوات الطھي: 
 سكین

 أكواب مدرّجة وملاعق للمعایرة 
 

 المكونات
 

 مانع للالتصاقبخاخ 
 ثلث كوب من صلصة حارة

 رطل ونصف من صدر أو فخذ الدجاج منزوع العظم والجلد، مقطع إلى مكعبات بحجم ثلاثة 
 أرباع بوصة

 عودان من الكرفس مُقطعان إلى مكعبات صغیرة
 بصلة مقطعة إلى مكعبات صغیرة

 جزرتان مُقطعتان إلى مكعبات صغیرة
 من مسحوق الثوم  فصوص من الثوم أو ملعقة كبیرة 3
 أكواب من قرع المعكرونة (حوالي سباغیتي حبة قرع واحدة متوسطة الحجم)، مطھیة 4

 أونصتان من جبنة الكریمة قلیلة الدسم، مقطعة إلى مكعبات صغیرة 
 نصف كوب من الجبن المبشور قلیل الدسم (اختیاري)

 



 
 
 
 

 
 

 التعلیمات
 

 البدء، اغسل یدیك والأسطح التي ستعمل علیھا والخضروات وأدوات الطھي. قبل  .1
 درجة. 375سخن الفرن أولاً إلى درجة حرارة  .2
 بوصة ببخاخ مانع للالتصاق.  13×9رش صحن الكسرولة مقاس  .3
ع  تضُاف جمیع المكونات في صحن الكسرولة باستثناء الجبن المبشور وتحُرّك حتى تمتزج. .4 توُزَّ

 طبقة متساویة.  المكونات في
أخرج صحن الكسرولة  دقیقة. 20یغُطَّى صحن الكسرولة برقائق الألومنیوم أو غطاء ویخُبز لمدة  .5

یغُطَّى طبق الطاجن   من الفرن وقلّبھ: ستكون جبنة الكریمة طریة وتتحول إلى صلصة عندما تقلبّھا.
 دقیقة أخرى. 20مجددًا برقائق الألومنیوم أو بغطاء ویخُبز لمدة  

رج الطاجن من الفرن، أزل رقائق الألومنیوم وقلبّ المزیج مرة أخرى، رشّھ بالجبن (في حالة أخ .6
 دقیقة إضافیة بدون غطاء.  15استخدامھ)، واخبزه لمدة 

 
 
 
 
 

  معلومات تغذویة:
 ملجم      690الصودیوم        جم   9إجمالي الدھون              310السعرات الحراریة 

 جم  41البروتین      جم   17إجمالي الكربوھیدرات 
 

 .SNAP—تم تمویل ھذه المادة من خلال برنامج المساعدة الغذائیة التكمیلیة التابع لوزارة الزراعة الأمریكیة  /http://www.section508.gov توفر ھذه المؤسسة تكافؤ الفرص. 
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