
 

  חגי תשרי אצל יהודי לוב ם בתבשיליהוהמתכונים , "הברכיות"
  

  עטיה- לילוף לבית בן-'ג'נונה מלכה חג; קיש- לילוף לבית פלח- 'ג'נונה מרי חג

   לילוף-'ג'מלכה צרור לבית חג; קדושה-לילוף לבית ארץ-'ג'עדנה חג -עיצוב והנחיות 
  לילוף-'ג'יעקב חג -  םווציל ריכהע

  

  תוכן העניינים
  

  ערב ראש השנהי סדר "עפ "הברכיות"מתכוני       7-1' עמ
  י סדר חגי תשרי"מתכוני התבשילים עפ      54-8' עמ
    )מעין סופגנייה שטוחה, סופגנין(ספנז         8' עמ
  )קוסקוס(כסכסו         9' עמ
  )בפרוסות תפוחי אדמה קציצות(מפרום +  )לחם בית - חלות (חוש ' בזת'ח      11-10' עמ
  )תבשיל שעועית עם עלי מנגולד( 'ה בסלק'טבח        12' עמ
  )עם רסק עגבניותגרגרי חומוס /אפונה/שעועיתתבשיל (ה בטמאטם 'טבח        13' עמ
  )תבשיל בצל מבושל ועליהםגבנוני בצק (בזין ) + בשר/עם עוף מרק צח(ברודו         14' עמ
  )בשרמחית תפוחי אדמה ממולאים בכיסוני (בסטיל       16-15' עמ
  )עם ירקותאפונה גרגרי חומוס /שעועיתתבשיל (דרה 'חה בל'טבח) + אורז לבן( לי'מקרז         17' עמ
          )כיסוני קיבה ממולאים(עסבאן         18' עמ
  )מעי ממולא(מסראן מחשי         19' עמ
  )ובשר שומןעם  כופתת סולת(קוקלה ) + קשורות אגודת חלקי פנים( 'עסבאן מטלוק        20' עמ
        )ישואים ממולאיםבצלים וק( רעה'וקבסל         21' עמ
  )תבשיל כרשה(' ה בלכראת'טבח        22' עמ
  )בשרים על האש(לחאם משווי         23' עמ
    )סלט דלעת(רעה 'רשי בלק'ת+  )רצועות כבד מיובשות(משנועה         24' עמ
  )סלט דלעת עם חומץ(ל 'חרשי בל'ת        25' עמ
  )מבושל ירקותסלט (קפונטה ) + מבושל עגבניות סלט(מרדומה         26' עמ
  )לימונים קטנים -  לימון ליים(לים בלדי         27' עמ
  )בקר/של כבש תבשיל עם חלקי פנים(ואמה בלפאד 'מת) + חמוצים(מסייר         28' עמ
  )עלי בצק עם מילוי בשר(בוריק בלחאם         29' עמ
  )רי רימוןיגרגקוסקוס עם גרגרי חומוס ו(כסכסו בלחאמס ורמאן         30' עמ
  )אטריות ביציםמרק (ה בדאחה 'רשת ברודו        31' עמ
                                            )עוגת טורט(בסטליאן         32' עמ
  )חלב שקדים/מיץ(רוזטה         33' עמ
  )עוגת סולת ותמרים(ספרה ) + עוגת שמרים(בולו         34' עמ
  )ניוקי האיטלקי - כדוריות בצק ברוטב עגבניות(נוקידס         35' עמ
  )עוף מתובל וצלוי(בל 'מת' אז'ג        36' עמ
  )עוף מבושל וצלוי(לי 'קמ' אז'ג        37' עמ
  )דג ברוטב חריף(ימי חרי        38' עמ
  )דלעתתבשיל (רעה 'קה בל'טבח        39' עמ
  )תבשיל עם כמון(כמונייה  -בלכמון  ה'טבח        40' עמ
  )תבשיל עם לימון( ארס'קבלה 'טבח -ארוסטו         41' עמ
   )כרובית אדוםתבשיל (ה בלקליפיור חמרה 'טבח+ )תבשיל כרובית(ה בלקליפיור 'חטב        42' עמ
  )תבשיל במיה(ה בלבמיה 'טבח        43' עמ
  )תבשיל חצילים(אן 'ה בלביטלז'טבח        44' עמ
  )חצילים מטוגנים ברוטבתבשיל (דרבאלי         45' עמ
  )בקר/של כבש ם חלקי פניםתבשיל ע(לאד 'ואמה בלח'מת) + קציצות בשר ברוטב(קעבר         46' עמ
  )כרוב ממולא( 'יבראק        47' עמ
  )גרעיני חיטה תבשיל(אריסה       49-48' עמ
  )מקרונים ברוטב עגבניות(ה סמקרונה בסל        50' עמ
  )רימון קוסקוס עם גרגירי(כסכסו בלרמאן + ) כבד וריאה צלויים(כבדה וראייה משוויה         51' עמ
          )ממולא לשון בקר(לסאן מחשי         52' עמ
  )פשטידת תפוחי אדמה וביצים( וד'מעק                   53' עמ
  )פשטידת חזה עוף ומוח(מנינה         54' עמ

  



 

  ראש השנהערב של " הברכיות"

: כמו(הם בערבית בצליל הברכה בשל שמותי, נבחרו בחלקן, שעלו על שולחן ערב החג ועליהן נאמרו הברכות, "הברכיות"

) וכן ריבות שונות, תפוח בדבש, דג, ראש כבש, רימון: כמו(בשל הסמליות הספציפית , בחלקן, )רתמ', כרת, סלק, קרעה

). שומשום, ענאבי, צימוקים, חאב עזיז, בטום: כמו(בשל הסמליות הכללית להראות שפע והרבה בתפזורת , ובחלקן

מהווה מספר  40דת היהודית המספר ך וב"בתנ/בתורה( 40- יהיה קרוב ל" הברכיות"שמניינן של , ככל שניתן, משתדלים

בסוכר בברכת  ובמקום המלח משתמשים, ות מפנות את מקומןהמלחי). מיסטי באירועים מכוננים בתולדות עם ישראל

  .לאיחולי שנה מתוקה, "המוציא לחם מן הארץ"

  

  ראש השנה י סדר ערב"עפ" הברכיות"מתכוני 
  
  

  

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  )תפוח בדבש -עץ -פוחיריבת ת(פאח 'ון ת'מעג
  

  

  

  
  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  



 

  :החומרים

  לפלחים כיםחתומקולפים ו עץ תפוחי' גר 500

  סוכר 'גר 250

  טרימון ליכפות מיץ  2

  מקלות קינמון 3

  ציפורן ניצני 3

  

  :ההכנהאופן 

שתפוחי העץ עד  תבלינים ומבשלים על להבה נמוכההמוסיפים . לימוןהסוכר ומיץ המוסיפים , עץ בסירה-שמים פלחי תפוחי
  .הבישול להוציא את מקלות הקינמון וניצני הציפורןלאחר . גוון זהובבשלים ומקבלים 

 

  מראשית השנה ועד אחרית השנה, שתתחדש עלינו שנה טובה ומתוקה, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה

  

פירות  שלממגוון   הריבות עשויות. לאיחולי שנה מתוקה ,ריבות על שלחן ראש השנהיהודי לוב מרבים להעלות : ריבות

  .ענבים ופרי הדר, יםריבות של חבוש הן כאשר השכיחות ביותר, מיץ לימון ותבלינים ,המבושלים עם סוכר, וירקות

  

  

  

  

  

  

  

  יםפלחי תפוז                                                                                 בושיםח                                                                           

  

  

  

  

  

  

  

                                                                                 

  תפוזים                                                                                          ענבים                                                                              

  



 

  )כרשה חביתית(' ראתכה בל'עז

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  :חומריםה

  )שהכר( 'ראתכשל  םבצלי 'גר 300

    ביצים 5

  )לפי הטעם(מלח 

  שמן לטיגון

  

    :ההכנהאופן 

                                                           .דקות ומסננים 10-שוטפים היטב ומבשלים במים עם מעט מלח כ. 'הכראת יבצל משתמשים רק בחלק הלבן של

                                               .חביתית –ה 'הביצים והמלח ומטגנים לעז המבושל ומערבבים עם' קוצצים את הכראת

  

תרום ידך על צריך וכל : שיכרתו אויבינו ושונאינו וכל מבקשי רעתנו, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה
  אויביך יכרתו

  

  )נגולדעלי מ חביתית( 'ה בסלק'עז

  

  

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  :החומרים

  בעלה הירוק ללא החלק המרכזי הלבןמשתמשים  )נגולדמ(עלי סלק  'גר 300

  ביצים  5

  )לפי הטעם(מלח 

  שמן לטיגון



 

   :אופן ההכנה

  .  ומסננים) המים מרככים את העלים(דקות  3- משהים ל. תחיםשמים בקערה ויוצקים עליהם מים רו, שוטפים את עלי הסלק

  .חביתית –ה 'הביצים והמלח ומטגנים לעז קוצצים את עלי הסלק מערבבים עם

  

סורו ממני כל פועלי : שיסתלקו אויבינו ושונאינו וכל מבקשי רעתנו, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה

  'סורו סורו צאו משם טמא אל תגעו צאו מתוכה הברו נושאי כלי ה :כל בכיי' און כי שמע ה

  

  )צהובים תמרים(בלאח 

  
  
  

  
  
  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

יתמו חטאים מן הארץ : שיתמו אויבינו ושונאינו וכל מבקשי רעתנו, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה

  יח אויבי והאבדת כל צוררי נפשי כי אני עבדךובחסדך תצמ: הללויה' ורשעים עוד אינם ברכי נפשי את ה

  

  )דלעת ריבת(רעה 'קבלון 'מעג: 1מתכון 
  
  
 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :חומריםה

   דלעת' גר 500

  סוכר' גר 250

  טרימון כפות מיץ לי 2



 

  מקלות קינמון 3

  ציפורן ניצני 3

  

  :ההכנהאופן 

להבה נמוכה עד על  םמוסיפים תבלינים ומבשלי. מוןמיץ לימפזרים סוכר ו שמים  בסיר ועליהן, חותכים את הדלעת לקוביות

  .הציפורן וניצניאת מקלות הקינמון  לאחר הבישול מסירים. הרצויה לצמיגות

  

  )דלורית מטוגנת/דלעת(ליה 'רעה מק'ק: 2מתכון 

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  :חומריםה

  דלורית/דלעת' גר 250

  .שמן לטיגון

  

  :ההכנהאופן 

  .לאחר הטיגון מעט סוכר מפזרים עליהןיש ה .מ ומטגנים אותן"ובי ספורסים את הדלעת לפרוסות בע

  

  ויקראו לפניך זכיותינו, שתקרע רוע גזר דיננו, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה

  

 ,)פירות האלה הארצישראלית( בטום :מיני מוצרים בתפזורת+  )ירוקה שעועית של סוגארוכים וצרים ם תרמילי(רוביא 

  )זיתים(ון 'זית ,)אגוזי טייגר( חאב עזיז ,)שומשום(לאן 'לז'ז, )שיזףענבי ( ענאבי

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   שירבו זכיותינו ותלבבנו, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה



 

  

  

  

  

  

 

 

 

 

  
 ענאבי                                                                                          בטום                                                                        
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 חאב עזיז               לאן                                                                               'לז'ז                                                           
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           ון'ון                                                                                       זית'זית                                                               
  

  

  )רימוןגרעיני (רמאן 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  שירבו זכיותינו כרמון, אלוהינו ואלוהי אבותינו' ה רצון מלפניך היהי :הברכה



 

  )מטוגנים/יםאפוי/יםמבושל( יםדג
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  שנפרה ונרבה כדגים ותשגח עלן בעינא פקיחא, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה

  
  )מבושל ראש כבש(רוף 'ח/כבשראס 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  ותזכור לנו אילו של יצחק . שנהיה לראש ולא לזנב, אלוהינו ואלוהי אבותינו' ניך היהי רצון מלפ :הברכה

  
  )להוסיף לברכיות נוהגיםמיהודי לוב שרק מעטים , צלויים כבד וריאה(ה ייאה ורכבד

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ראה נא : כריאה שתאיר עינינו בתורתך ותהיה שנה זו קלה עלינו, אלוהינו ואלוהי אבותינו' יהי רצון מלפניך ה :הברכה

  אמן, בעונינו וריבה ריבנו ומהר לגאלנו גאולה שלמה וקרובה למען שמך והאר עינינו במאור תורתך

  .בוסרומרים , חמוציםוכן פירות וירקות , )חריימי: כמו( תבשילים חריפיםיהודי לוב נמנעו מלאכול רוב , השנה בראש* 



 

  התבשילים בחגי תשרי

רבים חסכו וכלכלו תקציבם . המטעמים ודברי המתיקה, המתכונים, ובי בגיוון התבשיליםחגי תשרי העשירו את המטבח הל

והשתדלו להעלות על , קנו המזער הנחוץ, גם אם לא יכלו לקנות כבש לחג, אפילו העניים המרודים ביותר, לקראת החגים

יהודי לוב בישלו כמעט את אותם  רוב. הנהוגים אצל יהודי לוב בחגי תשרי, שלחנם את רוב מגוון התבשילים והמטעמים

  .והיו רק הבדלים קטנים בין המשפחות והקהילות השונות, הפרושות בכל ימי חגי תשרי, התבשילים בארוחות השונות

  
  י סדר חגי תשר"תכוני התבשילים עפמ

  

    ראש השנה

  

  )ליל ערב ראש השנה( "אלערבה' לילת"ב" התנור' לילת"

  הכנסת דוכנים לטיגון- להציב ליד בתי נוהגים, שחר לפנות, )ליל ערב ראש השנה( נהשל ראש הש" אלערבה' לילת"בסוף 

" אלערבה' לילת"בגם  נוהגים כך. מתפללים במשך כל הלילהלשבירת רעבונם של ה, )מעין סופגנייה שטוחה, סופגנין(ספנז 

  ."התנור' ילתל", שבהם טיגנו ספנז, נקראו שני לילות אלה על כן). ליל ערב כיפור( כיפור של 

  

  )החמעין סופגנייה שטו, סופגנין(ספנז 

  

  

  

  

  

       

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  ג קמח"ק 1

  כוס שמן 1/2

  )כפות שמרים יבשים2( שמרים' גר 40

  )בלוב היו משתמשים עם בי קרבונט(אבקת אפיה  1

  כפית סוכר 1

  )או לפי הטעם( כפית מלח 1/4

  )כוסות 2-3(  וצמיג מאוד מים לפי הצורך ליצירת בצק רך

  שמן לטיגון עמוק

  

  :אופן ההכנה

דקות לשים שוב  45-כ לתפוחלשים היטב ונותנים , מערבבים כל החומרים יחד בקערה ויוצקים מים ליצירת בצק רך וצמיג

  .דקות נוספות 30-כ לתפוחהיטב את הבצק ונותנים 

יש  משני הצדדים עד לקבלת צבע זהוב מטגניםומשטח עגול ודק פותחים ל, בצקידיים משומנות קורצים חתיכות עם 

  .קטן מכסים עם עלה בצקו מעט מלח, יש המוסיפים ביצת עין באמצע; דבש/מי סוכראו , על הספנזה סוכר המפזרים



 

  ראש השנה הראשון שלערב ההצהריים שלפני  

  .עוף ים במרק נתחיויש המוסיפ, ירקות כסכסו ומרק: להגיש בארוחת הצהריים של הערב הראשון של ראש השנה נוהגים

  

  )קוסקוס(כסכסו 

  

  

  

  :החומרים

                                                            ג סולת"ק 1

                                 )או לפי הטעם( כף מלח

  כוס שמן 1

  כוסות מים 7-כ

  עוף ם נתחיויש המוסיפי, המבשל וטעמולפי ראות עיני , ירקות שונים קצוצים למרק

  מערכת סירים מיוחדת לקוסקוס

  

  :אופן ההכנה

מנפים את גרגרי הסולת . מיםתוך כדי הערבוב מפזרים כוס , כוס שמן ובוללים היטב 1/2, מוסיפים המלח, מנפים הסולת

ון של לילסיר הע אותם מכניסים, כך שיתקבלו גרגרים קטנים )עם חורים גדולים רשת מתכת- לאל'ז( בנפה של כסכסו הלחים

עד חציו במים )ברמה(בינתיים ממלאים את הסיר התחתון ). סיר עם חורים בתחתית –ס כסכ( מערכת סירי הכסכסו

שמים  ירקות , אם רוצים .רותחיםהמים ה ל הסיר עםאת הכסכס שמים ע. עד שהמים ירתחו, ומניחים על להבה גדולה 

כדי , לאדים לצאת לאפשר, או  עם מפית נקייה, מחורר לכסות את הכסכס עם מכסה. להכנת מרק, בסיר ) עוף ונתחי(

  .עיסה רטובה מדי ל לא תהפוךשהשכבה העליונה 

, מים על פני הקוסקוסכוס  1+1/2מוסיפים , המפית/מסירים המכסה, דקות 20-במשך כ, מרגע שיוצאים  אדים, מבשלים

  .שעה 1/2-מכסים שוב ומבשלים עוד כ

תוך , כוסות מים 3-מוסיפים בהדרגה כ, כוס שמן ומערבבים 1/2מוסיפים , גדולה לקערה) חצי בשל( מעבירים הכסכסו

ילת מתח, שעה 1/2-מבשלים כ, לכסכס ושמים על הברמה מחזירים הכסכסו, מספיק מים בברמהמוודאים כי יש . ערבוב

. תוך ערבוב, הכסכסוכוסות מים על פני  1+1/2ד מוסיפים כוס ע, הבשל לקערה גדולה מעבירים הכסכסו. יציאת האדים

  .תצלחו/וכן מעבירים את מרק הירקות לקערת הגשה, צלחות/ומעבירים לקערת הגשה, לאל על מנת לפורר הגושים'מנפים בז

  

  הערב הראשון של ראש השנה

  .ברודוו ה בטמאטם'או טבח 'ה בסלק'טבח, וםמפר, כסכסו, חלות: להגיש בארוחת הערב הראשון של ראש השנה נוהגים



 

  )לחם בית - חלות (חוש  'בזת'ח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  ג קמח"ק 1

  כפות שמרים יבשים 3

  כוס שמן 1/2

  )או לפי הטעם( כף מלח 1

  כף סוכר 1

  שומשום' גר 50

  חלמון ביצה טרוף 1

  

  :אופן ההכנה

עד אשר , כדי לישהמים תוך  מערבבים ומוסיפים, המלח והשמן על הקמח  שמים  .והסוכר עם השמרים הקמח מערבבים
 קורצים מהבצק הכמויות הרצויות להכנת .תפחה כשעהמכסים הבצק במפית ומניחים לה. גמיש ורך מתקבל בצק אחיד

יוצרים צורות רצויות . עשרים דקותעוד במשך לתפוח מכסים במפית ונותנים  ,לחמניות ולשים אותן לכדורים/לחמים/חלות
  .שאירים להתפחה נוספתמניחים בתבנית מרופדת בנייר אפייה ומ, מכל כדור

ואופים בתנור בחום של  מורחים חלמון הביצה ומפזרים מעט שומשום, אלכסוניים על הבצק חורצים חריצים ,אם יש צורך 

   .עד גמר האפייה וקבלת צבע זהוב יפה, מעלות 180

 .מומסת במעט מים) נהלבו(ה 'ביצים טרופות וכן קורט של מסכת 2יש אשר הוסיפו לבצק בלישה , בהכנת הלחם לכיפור* 

     

  ראה המתכון לעיל: כסכסו

  

  )סות תפוחי אדמהקציצות בפרו(מפרום 

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  :אדמה- החומרים לעיסת הבשר ומעטפת פרוסות תפוחי

  טחון גס או קצוץ בסכין לחתיכות קטנותבקר בשר ' גר 500

  בצלים גדולים מגוררים וסחוטים 2

  כוס פטרוזיליה קצוצה 1

  ה קצוצהכוס כוסבר 1/2

  ביצים 2

  כפית שטוחה של קינמון 1

  כפית שטוחה פלפל שחור 1

  )לפי הטעם(מלח 

  ) במקום הלחם, כוס פירורי לחם 1/4בארץ יש המוסיפים (פרוסות לחם רטובות וסחוטות  2

  תפוחי אדמה בינוניים למעטפת מילוי עיסת הבשר 4

  

  :חומרים לקימוח ולטיגוןה

  קמח לקימוח' גר 250

  פות בקערה שטוחהביצים טרו 4

  שמן לטיגון

  

  :חומרים לבישולה

  תפוח אדמה פרוס 1

  עגבנייה פרוסה 1

  בצל פרוס 1

   כף גדושה של רסק עגבניות 1

  כוס שמן 1/4

  

   :הבישולהטיגון ו, ההכנהאופן 

ח המל, הפלפל שחור, הקינמון, )טרופות(הביצים , כוסברההפטרוזיליה וה, הבצל הקצוץ, שר הטחוןמניחים בקערה הב

  .ולשים הכל יחד לעיסה אחידה, ת והסחוטותופרוסות הלחם הרטובו

. אך מחוברות בקצה, כל פרוסה פורסים שוב לשתי פרוסות דקות, מ"ס 1-לפרוסות בעובי של כ תפוחי אדמהאת  פורסים

, מלח או שורים את הפרוסות בקערה עם מים ומעט, דקות ושוטפים 5מעט מלח למשך  זורים על פרוסות תפוחי האדמה

תפוחי  פרוסותאת ממלאים . )השרייה מרככת את תפוחי האדמה ומונעת השחרתן(דקות שוטפים ומסננים ' וכעבור מס

יש המוסיפים לביצים הטרופות ( טובלים בביצים הטרופות, ומהדקים כל קציצה מקמחים, הבשרמעיסת בחופן  האדמה

  .ומטגנים מכל הצדדים, )מעט רסק עגבניות מדולל

שלאחר (רסק עגבניות ושמן , פרוסות הבצל, פרוסות העגבנייה, שמים בסיר שטוח פרוסות תפוחי האדמה - מפרום לבישול ה

, האחד ליד השני, מניחים עליהם המפרום המטוגנים). בתחתית הסיר, החרוך מעט, תוצר הלוואי -עאר 'היו לקיהבישול 

ולקראת סוף הבישול מנמיכים , ישול על להבה בינוניתלאחר הרתיחה ממשיכים בב. ם ומרתיחיםימוסיפים מים עד כיסוי

   .הלהבה עד להתייבשות רוב הנוזלים

   

בין , בין פרחי הכרוביתאו , גם בפרוסות של חצילים ,מלבד בפרוסות תפוחי אדמה, הבשר כמעטפת לעיסת, יש המשתמשים *

   .םהמפרואת כמו נים מטגובביצה  טובלים ,מקמחים - הארטישוק גבעולי שורש השומר ובלבבות בין, גבעולי כרפס רחבים

, )יש שנמנעו מכך(, וטובלים בביצים הטרופות מקמחים, אדמההתפוח ללא  ,)כופתאות(ה 'כפת הבשרניתן להכין מעיסת * 

. )חביתיות(ה 'וטיגנו עז ביתרת הקמח מהקימוח הוסיפו מים וקורט מלח, כן- כמו. עם גמר טיגון המפרום ה'פתומטגנים הכ

  .ייםכתוספת עם ארוחת הצהרמייד אחרי הטיגון או הגישו ש יש, ה'ה והעז'תאת הכפ



 

, בלא קימוח וטיגון, בלא להכניס לפרוסות תפוחי אדמה, )קעבר( קציצות ,אותו מתכון של עיסת הבשריש המכינים מ* 

   .המפרום באותו אופן של, ישירות בסירומבשלים 

   

   :אופן ההגשה

או אורז  אפשר להגיש גם על כסכסו. וניתן לאכול עם או בלי לחם, לשיפור הטעם לפל שחורמלח ופ, מגישים עם לימון טרי

    .)והמסייר בהמשך רעה'בלקרשי 'הת, האורז הלבןמתכוני (ומסייר  )רעה'בלקרשי 'כ ת"בד(רשי 'בתוספת ת, לבן

  

  )נגולדעלי מעם שעועית תבשיל ( 'ה בסלק'טבח

  

  :)סלק( דלנגולרסק עלי המ החומרים

  )לא משנה הכמות(  מנגולד -סלק עלי 

  שמן לטיגון 

  

  :אופן הכנת רסק עלי הסלק

שמים במחבת , חותכים לרצועות דקות ,משתמשים רק בחלק הירוק, המרכזיהגבעול מסירים  ,את עלי הסלקהיטב שוטפים 

מוסיפים . ים לא ישרפושהעל, תוך כדי ערבוב רציף, זאת, מתייבשים, גדולה על להבה גדולה עד שהמים שהעלים מגירים

עד קבלת רסק בגוון , תוך כדי ערבוב וריסוק העלים במזלג, על אש נמוכה מטגנים-שמן עד כיסוי העלים המבושלים ומבשלים

  .)רסק זה נשמר במקרר תקופה ארוכה( מעבירים לצנצנת ושמים במקרר .ומניחים להתקרר מורידים מהאש. שחור ירוק

  .עלי הסלקבמקום , )ם עלים קטנים בשרנייםצמח בר ע, רגלת הגינה(לה 'ריג -עלי בליבשה ב העלים רסקיש אפשרות להכין * 

  

  :'ה בסלק'החומרים לטבח

  כוס שעועית  1+1/2

  כף רסק עלי סלק 1+1/2

  כוס שמן 1/2

  בצל בינוני קצוץ דק 1

  שיני שום קצוצות 4

  כוס כוסברה קצוצה 1/2

  כפית פלפל שחור 1/2

  קורט כורכום

  דמה החתוכים לרבעיםתפוחי א 4



 

  )לפי הטעם(מלח 

    )בשר ראש -או חלגום , כתף/שריר מומלץ( בקרבשר  נתחי 6

  

  :אופן ההכנה

, מכן- לאחר, ומבשלים כשעהעד לכיסוי הבשר מוסיפים מים , )והתבלינים למעט תפוחי האדמה(שמים בסיר כל המצרכים 

שלים והתבשיל הפך השעועית ותפוחי האדמה מתב, שרשהב ממשיכים לבשל עד, התבליניםפים את תפוחי האדמה וימוס

  .למעט סמיך

  

  :אופן ההגשה

  .)המסייר בהמשךהאורז הלבן ומתכון (בתוספת מסייר , אורז לבן/או עם כסכסו, ניתן להגיש ולאכול עם לחם

  

ף קוקלה ניתן להוסי, לאחר הרתיחה הראשונה, )חמין(ובמיוחד כאשר משמשת כדפינה , ה'אם רוצים להעשיר הטבח* 

   .)ם של הקוקלה והמסראן מחשי בהמשךהמתכוני( –) מעי ממולא(ומסראן מחשי ) כופתת סולת עם שומן ובשר(

  

  )עגבניותגרגירי חומוס עם רסק /אפונה/שעועיתתבשיל (בטמאטם ה 'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  בצל גדול קצוץ

  כוס שמן 1/2

  )חומוס משרים במים לילה קודם ומורידים הקליפותאת ה(חומוס גרגירי /אפונה/כוס שעועית 1+1/2

  כף גדושה של רסק עגבניות 1

  כפית של פפריקה חריפה 1/2

  )לפי הטעם( מלח

  תפוחי אדמה החתוכים לרבעים 4

  )בשר ראש –חלגום , כתף/שרירמומלץ (בקר עוף או  נתחי 6

  

  :אופן ההכנה

  .שניות' מס כפית פפריקה חריפה וממשיכים לטגן 1/2מוסיפים , שחום-עד שיקבל צבע זהוב שמןמטגנים הבצל עם ה

עד שעה -כומבשלים  הבשר/העוףמוסיפים מים עד לכיסוי , הבשר/העוף גרגירי חומוס ונתחי/אפונה/שעועיתמוסיפים 

ממשיכים ו, ומלח אדמה-תפוחירבעי , עגבניות רסק מוסיפים, בישוללקראת השלב האחרון של ה. הבשר מתבשל/העוףש

   .ילבישול הסופי הרצותמעטות הנוזלים ולהלבשל עד 



 

   .ה בטמאטם ללא קטניות'בחיש המבשלים את הט* 

  

  :אופן ההגשה

  .)המסייר בהמשךהאורז הלבן ומתכון ( ספת מסיירבתו, אורז לבן/עם לחם או עם כסכסו מגישים התבשיל לאכילה

  

  )בשר/מרק צח עם עוף( ברודו

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  כוסות מים 8

  ) יש המוסיפים עצם עם מח עצמות, להעשרת הטעםו ,כתף/מומלץ שריר( עוף או בשר בקר ינתח 6-8

  )סלרי(עלה כרפס 

  קורט מלח

  

  :אופן ההכנה

  .מתבשל הבשר/העוףשמרתיחים עד , וקורט מלח) סלרי(עלה הכרפס , הבשר/העוף מוסיפים נתחי, מרתיחים המים בסיר

  

     היום הראשון של ראש השנה שלצהריים ה

  

  )בשיל בצלועליהם תמבושל בצק גבנוני (זין בא

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  :חומרים לגבנוני הבאזיןה

  ליטר מים 3+1/2

  שעורהקמח /חיטה קמח ג"ק 1

  כוס שמן 1/4

  )או לפי הטעם( כף מלח 1

  
  :אופן ההכנה

מכניסים  ,)קהבצולהקל בעיבוד גבנוני  דבקותיהלמנוע  השמן נועד(והשמן  מלחה, המיםמרתיחים  ,)סיר גבוה(בברמה 

ודואגים  ,)שבמיםחור בתוך הקמח ( רובהבעזרת כף עץ יוצרים מעין א. ולא מערבבים הקמח למים הרותחיםבזהירות 

  .דקות ללא ערבוב וחמשמבשלים ארבעים ו )םמוסיפים מים רותחי ,אם חסר מים(קמח את ה ים מכסיםהמש

מוסיפים בזהירות , אם צריך. ת הבצק עד שאין בו גבשושיםא היטבשים ל ,)המים ושומרים על( ,מסננים את המים לכלי אחר

  .)הר המוריה/המסמלים את הר סיני(ויוצרים גבנונים מעבדים , רך אך לא נוזליעד לקבלת בצק  ,נשמרו בצדש מיםמה

  
  :)לגבנוני הבצק המבושל תבשיל בצל(של הבזין ה בלבסל 'טבחהחומרים ל

  )ויש המוסיפים קוקלה, בשר ראש -או חלגום , כתף/שריר או, מומלץ צואר כבש(בקר /נתחי בשר כבש 6

  כוס שמן 1/2

  ג בצל קצוץ"ק 3

  תפוחי אדמה החתוכים לרבעים 4

  כף פפריקה חריפה 1

  כף גדושה רסק עגבניות 1

  )לפי הטעם( מלח

  

  :אופן ההכנה

   .מפזרים קורט מלח וממשיכים לטגן עד שהבצל נהיה זהוב שחום, זהוב מטגנים הבצל עד לצבע

    .חהירתמביאים לומוסיפים מים עד לכיסוי הבשר וקורט מלח , הפפריקה החריפה, רסק העגבניות, מוסיפים נתחי הבשר

ומוסיפים ) חצי בישול(התרככות הבשר תחילת ממשיכים בבישול על להבה בינונית עד ל, )מוסיפים הקוקלה(עם רתיחה 

  .הופך לסמיך וצמיג כמו ריבההתבשיל ומאוד רך ה עד שהבשר עות על להבה נמוכשלוש שממשיכים לבשל כ. תפוחי האדמה

  

  .מעל גבנוני הבאזין ומגישיםה והבשר 'הטבחמוזגים  :ההגשהאופן 

  

  .סוכות ובחג השבועותהחג ארוחת הצהריים ביום הראשון של בנוהגים להכין הבאזין גם * 

  

 )בשרמחית תפוחי אדמה ממולאים בכיסוני (בסטיל  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  :מליתם ליחומרה

  או גוש גדול, טחון גס -בשר בקר  'גר 500

  כפית פלפל שחור 1

  כפית קינמון 1/2

  )לפי הטעם(מלח 

  ון ביצהחלמ 1

  )שישיות(פלחים ל ביצים קשות חתוכות 4

  כוס פטרוזיליה קצוצה  1/2

  
  :אופן ההכנה

 .מסננים וטוחנים גס, ש בשראו מבשלים גו ,הבשר הטחון עד שכל הנוזלים מתאדים את מים עם מעט מבשלים בסיר

  .ומערבבים, התבלינים, וןמהחל יםמוסיפ

  
  :מעטפתהחומרים ל

  תפוחי אדמה מבושלים בקליפתם 8

  חלמון ביצה 1

  כפית פלפל שחור 1/2

  כפית כורכום 1

  )לפי הטעם(מלח 

  
  :אופן ההכנה

  .ומערבבים היטב התבלינים, ביצהלמון הח למחיתמוסיפים  ).פירה(למחית וחי האדמה המבושלים ומועכים מקלפים את תפ

  
  :יצירת הכיסונים

  .)מ"ס 6-בקוטר של כ( לכדורים תערובת המחיתמחלקים את 

עליה כפית , מניחים כף מהמלית, מ"מ 6-בעובי של כ לעיגול מחיתמשטחים כדור  ,על כף היד .לחותעם ידיים  עובדים

 על מגש מקומח מניחים .ליפסהצורת אויוצרים   ל המליתהמחית עסוגרים את  ,שטוחה של פטרוזיליה  ופלח של ביצה קשה

  .עד גמר הכנת כל הכיסונים

  
  :לאפיה/טיגוןלקימוח ל םחומריה

  קמח לקימוח

  ביצים טרופות 4

  שמן לטיגון

  
  :אופן ההכנה

או , מטגנים בשמן עד לקבלת צבע זהוב ,הטרופות טובלים בביצים, בעדינותמעט ומהדקים חידת בסטיל מקמחים כל י

   .זהובעד לקבלת צבע , בתבנית משומנת מעט או על נייר אפייה, מעלות 160בתנור בחום של ופים א

  
  :  אופן ההגשה

  .אורז לבן ויש המגישים על ,סלטים שונים עימםוומלח לשיפור הטעם מגישים עם לימון טרי 

  .עותסוכות ובחג השבוארוחת הצהריים ביום הראשון של חג הבנוהגים להכין הבסטיל גם * 

  
   הערב השני של ראש השנה

ה בלביזלי בטמאטם או 'טבח, נותאורז לבן או אורז עם תוספות שו: להגיש בארוחת הערב השני של ראש השנה נוהגים

  .'ראתה בלכ'וכתוספת על השולחן טבח, ודובר, רעה'בסל וק, דרה'בלח



 

  )ורז לבןא(לי 'רז מק

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  שטוף וסחוט כוס אורז 1

  כוס שמן 1/4

  )לפי הטעם( מלח

  )רק למעוניינים בקבלת אורז בצבע צהוב(קורט כורכום 

  כוסות מים 2

  

  :אופן ההכנה

ללהבה נמוכה ולהמשיך לבשל בסיר  עם הרתיחה מורידים, דולה עד לרתיחהשמים כל החומרים בסיר ומבשלים על להבה ג

  .מכוסה עד שהאורז בשל ויבש

  

  :אופן ההגשה

  .'וכובל פשטידות 'מת' ז'ג, כמו בסטיל, ספיםתבשילים נווכן  כל תבשילכמעט ת תחליף לכסכסו ולשים עליו האורז יכול להיו

  

  ראה המתכון לעיל: ה בלביזלי בטמאטם'טבח

  

  )גרגירי חומוס עם ירקות/שעועית/תבשיל אפונה( דרה'לחה ב'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  :החומרים

  )בשר ראש -חלגום כתף או /מומלץ שריר(נתחי עוף או בשר בקר  6

  )את החומוס משרים במים לילה קודם ומורידים הקליפות(גרגירי חומוס /אפונה/כוסות שעועית 1+1/2

  ל בינוני קצוץ בצ 1

  שיני שום קצוצות 3

  כוס פטרוזיליה קצוצה 3/4

  כוס כוסברה קצוצה 1/4

  כוס שמן 1/2

  תפוחי אדמה החתוכים לרבעים 4

  כפית קינמון 1/4

  שחור כפית פלפל 1/2

  קורט כורכום

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :אופן ההכנה

, מכן- לאחר, ומבשלים כשעהעד לכיסוי הבשר מוסיפים מים , )והתבלינים למעט תפוחי האדמה(שמים בסיר כל המצרכים 

  .הקטניות ותפוחי האדמה מתבשלים, שרממשיכים לבשל עד שהב, והתבליניםפים את תפוחי האדמה ימוס

  

  :אופן ההגשה

  .)מתכון המסייר בהמשך(בתוספת מסייר , אורז לבן/או עם כסכסו, יש ולאכול עם לחםניתן להג

  

מעי ( מחשי מסראן, )כיסוני קיבה ממולאים(עסבאן ניתן להוסיף , לאחר הרתיחה הראשונה, ה'אם רוצים להעשיר הטבח* 

  .)לת עם שומן ובשרכופתת סו(קוקלה , )במעיים אגודות חלקי פנים של כבש קשורים(מסראן מטלוק , )ממולא

  

  :ה'התוספות לטבח

  

  )כיסוני קיבה ממולאים(עסבאן 

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  )גודל שיכיל חופן מהמלית(חתוכה לחתיכות גדולות , )כ דווארה של כבש"בד(קיבה 

  קצוצים לריבועים קטנים בסכין, )צלוי(וכבד לב , ריאה, כבש/בקר ג תערובת של בשר"ק 1

  בצל גדול קצוץ 1

  י שום מעוכותשינ 3

  כוס פטרוזיליה קצוצה 1/2



 

  כוס כוסברה קצוצה 1/2

  שטוף ומסונן, כוס אורז מנוקה 1

  כוס שמן 1/4

  קורט קינמון

  כפית פלפל שחור 1

  כפית פפריקה חריפה 1

  

  :אופן ההכנה

, המלית ללא דחיסת, )כמו שקית(שמים מהמלית בחתיכות הדווארה ועוטפים סביב , מערבבים היטב את כל חומרי המלית

  .כדורון/תופרים כל הפתחים ומקבלים מעין כיסון/קושרים

  .להוציא העסבאן והמים לזרוק, למשך רתיחה אחת, מכניסים את כיסוני העסבאן לתוך מים רותחים

  .ל ומגישים עם התבשיל והתוספותולהמשך ביש) אך לא רק, דרה'ה בלח'כ לטבח"בד(ה 'ם העסבאן לטבחמכניסי

    

  )ממולא מעי(מסראן מחשי 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

 - חלחולת (מסראן הדיל )/קום'צ-מעי עיוור (ביה 'ק)/מעי גס(עשיר 'ת -מסראן עארד : כבש/אחד מסוגי המעיים של בקר
  )רקטום

  קצוץ בסכיןכבש /בקרבשר  'גר 500

  ריאה קצוצה בסכין 'גר 500

  בצלים גדולים קצוצים 2

  שיני שום קצוצות 4-5

  וצהרוזיליה קצטכוס פ 1

  כוס כוסברה קצוצה 1/2

  כוסות אורז שטוף ומסונן 1+1/2

  כפות שמן 2

  כפית קינמון 1/4

  כפית פלפל שחור 1

  כפית פפריקה חריפה 1

  

  אופן ההכנה

  .הקצוות תופרים/במלית ללא דחיסה וקושרים יםהמעיאת אחד מסוגי  ממלאים, מערבבים היטב את כל חומרי המלית

  .ה להמשך בישול ומגישים עם התבשיל והתוספות'לטבחומכניסים מוציאים , פרדהממולא בנ המעיקצרות מרתיחים 



 

  )אגודות חלקי פנים קשורות( 'עסבאן מטלוק

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

   מ "חמישה ס –מ וחצי ובאורך של כארבעה "ברוחב של כסלרצועות  ךחתו, מעט צלוי כבד כבש' גר 250

   מ "חמישה ס –מ וחצי ובאורך של כארבעה "וחב של כסלרצועות בר החתוכ, ריאה של כבש' גר 250

   מ "חמישה ס –מ וחצי ובאורך של כארבעה "לרצועות ברוחב של כס ךחתו, לב כבש' גר 250

  מעיים דקים של כבש

  

  :אופן ההכנה

   .הדקים מעייםהרצועה מוקושרים ביחד באמצע עם , צועת לברצועת ריאה ור, מאגדים רצועת כבד

  .מגישים עם התבשיל והתוספותבגמר הבישול ו ,ברתיחה הראשונה  ה'לטבחהקשורות ת האגודו םמכניסי

  

  )כופתת סולת עם שומן ובשר(קוקלה 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  יןטחונים גס או קצוצים בסכ) 1:1רצוי ביחס (שומן + כבש /בקרבשר ' גר 200

  ביצים 2

  שיני שום קצוצות 2

  כפית פלפל שחור 1/4

  ה חריפהכפית פפריק 1/4

  קורט קינמון

  )לפי הטעם(מלח 

  סולת



 

  :אופן ההכנה

ומתחילים להוסיף סולת עד ליצירת עיסה לא קשה מידי ולא דלילה , מוסיפים הביצים והתבלינים, מערבבים הבשר והשומן

  .ניח במקרר עד שהעיסה הופכת יציבהלה. מידי

מגישים עם התבשיל בגמר הבישול ו ,ברתיחה הראשונהלתוך התבשיל  מכניסיםו) בצורת אליפסה(ליצור כופתאות מוארכות 

  )ניתן להכין מראש ולשמור בהקפאה עד שבועאת הכופתאות ( .והתוספות

  

  )ישואים ממולאיםבצלים וק(רעה 'בסל וק

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :הבשר למלית  החומרים

  טחוןבקר בשר  'גר 500

  כוס פטרוזיליה קצוצה 1

  כוס כוסברה קצוצה 1/4

  יים קצוצים דקבצלים בינונ 2

  ביצה 1

  כפית קינמון 1

  כפית פלפל שחור 1

  )לפי הטעם(מלח 

  יש המוסיפים מעט אורז* 

  

  :ירקות למילוי

  קישואים בינוניים 3

  בצלים גדולים 2

  

  :חומרים לבישולה

  תפוח אדמה פרוס 1

  עגבנייה פרוסה 1

  בצל פרוס 1

  כף גדושה של רסק עגבניות  1

  רבע כוס שמן

  

  :ולוהביש אופן ההכנה

  .לגלדים ומפרידיםמרתיחים קצרות את הבצלים . הפנימיים לשניים ומוציאים התוכן חוצים הקישוא

  .הבצל וגלדיוממלאים הקישואים , לעיסה מערבבים בקערה היטב כל חומרי המלית והתבלינים



 

חר הבישול היו שלא(רסק עגבניות ושמן , פרוסות הבצל, פרוסות העגבנייה, בסיר שטוח פרוסות תפוחי האדמה שמים

לאחר . מוסיפים מים ומרתיחים, האחד ליד השני, הממולאים מניחים עליהם הבסל וקרעה). עאר בתחתית הסיר'לק

  .הנוזלים הלהבה עד להתייבשות רוב ולקראת סוף הבישול מנמיכים, הרתיחה ממשיכים בבישול על להבה בינונית

  

   :אופן ההגשה

בתוספת , אפשר להגיש גם על כסכסו או על אורז לבן. וניתן לאכול עם או בלי לחם, רמלח ופלפל שחו, מגישים עם לימון טרי

  .)רשי בלקרעה והמסייר בהמשך'מתכוני הת(רשי בלקרעה ומסייר 'ת

  

  ראה המתכון לעיל :)עוף/בקר מרק צח עם בשר(ברודו 

  

  )כתוספת בשולחן( 'ראתה בלכ'טבחיש המוסיפים 

  

  )תבשיל כרשה(' ראתה בלכ'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  )ויש המוסיפים קוקלה, בשר ראש של בקר -חלגום /כתף/או שריר, מומלץ צוואר כבש(בקר /נתחי בשר כבש 6

  )משתמשים רק בחלק הלבן(קצוץ ) כרשה(' ג כראת"ק 1+1/2

  כוס שמן 1/2

  ג בצל קצוץ"ק 1+1/2

  תפוחי אדמה החתוכים לרבעים 4

  כף פפריקה חריפה 1

  בניותכף גדושה רסק עג 1

  )לפי הטעם( מלח

  

  :אופן ההכנה

   .מפזרים קורט מלח וממשיכים לטגן עד שהבצל נהיה זהוב שחום, מטגנים הבצל עד לצבע זהוב

קורט מלח ומוסיפים מים עד לכיסוי הבשר ומביאים , הפפריקה החריפה, רסק העגבניות', ראתהכ ,מוסיפים נתחי הבשר

    .לרתיחה

) חצי בישול(בבישול עד לתחילת התרככות הבשר  נמיכים ללהבה בינונית וממשיכיםמ, )מוסיפים הקוקלה(עם רתיחה 

   .ומוסיפים תפוחי האדמה

ממשיכים לבשל כשעתיים וחצי עד שלוש שעות על להבה נמוכה עד שהבשר מאוד רך והתבשיל מצטמק והופך לסמיך וצמיג 

  .כמו ריבה



 

  היום השני של ראש השנההצהריים של 

בלוב היו כאשר הבשרים , )על האשבשרים (לחאם משווי רבים עושים , ל היום השני של ראש השנהבארוחת הצהריים ש

, כליות, )אליה(לאייה , )נקניקיות מיובשות(מרגז , )רצועות כבד מיובשות( משנועה, כבד, סטיקים, בקרצלעות כבש ו: כ"בד

  .)סוג של נתח בשר( 'ספאקו )בצאן/רהנמצאים במקומות שונים בבק, נתחי בשר עם בלוטות(נפיסה , ביצי שור

   

 כבד, פרגיתנתחי , מסוגים שונים נקניקיות, שישליק, בקבא, סטיקים מסוגים שונים: כמו, התווספו בשרים נוספים, בארץ *

  .וכנפי עוףעוף 

  

  )על האשבשרים (ם משווי אלח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  )תרצועות כבד מיובשו(משנועה 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  ג כבד בקר או כבש"ק 1

  כוס שמן 1/4

  כף שום מרוסק 1

  כפית כמון 1

  כף מלח 1

  

  אופן ההכנה

  .מ עובי"ס 1+1/2-כ, מ רוחב"ס 2- כ –הכבד לרצועות  חותכים

  .בהם היטב ומכל הצדדים את רצועות הכבד ומורחים, הכמון והמלח, השום, השמן ,בצלחת מערבבים

, הביתה כאשר בכל ערב מכניסים, ארבעה ימים- במשך שלושה, )חבל תליה/על לוח עץ(כבד בשמש רצועות ה מייבשים

   .הכבד המיובש חייב בצליה על האש לפני האכילה. במקרר בתום הייבוש לשמור. צדהופכים ולמחרת 

  

, מרדומה ,ל'רשי בלח'ת, רעה'רשי בלק'ת, סלט ירקות קצוץ: כמו, מגישים עם תוספות וסלטים שוניםהבשרים  תא* 

  .ומה עם שמן זית'פלפל ות ,פלפלים חריפים וזיתים -חמוצים /מסייר, לים בלדי, קפונטה

  

  )סלט דלעת(רעה 'רשי בלק'ת

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  דלעת מבושלת 'גר 250



 

  גדול מבושל תפוח אדמה 1

  כפיות שמן 2-3

  ומה'ות כף גדושה פלפל 1

  לימון טרי 1/2

  )קימל( יהכרוו כפית 1

  )פי הטעםל(מלח 

  

  :אופן ההכנה

שמים , הקימל והמלח ומערבבים הכל ביחד, מיץ הלימון, ומה'ותל מוסיפים הפלפ, מרסקים ומועכים הדלעת והתפוח אדמה

  .רשי ריבועים קטנים של תפוחי אדמה מבושלים'יש המוסיפים לת. בצלחת ויוצקים מלמעלה השמן

  

  :אופן ההגשה

  .האורז הלבן/כתוספת לתבשילים שונים או על הכסכסו גםרעה 'בלקרשי 'מגישים הת, בנוסף * 

  

  )סלט דלעת עם חומץ(ל 'רשי בלח'ת

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :חומריםה

  דלעתפרוסות  'גר 500

  כוס חומץ 1/2

  כוס שמן 1/4

  ומה'ות כף פלפל 1

  )קימל( יהכרוו כף  1/2

  )לפי הטעם(מלח 

  מעט שמן לטיגון

  

  :אופן ההכנה

מערבבים ומעמידים על להבה קטנה עד להתייבשות , מכניסים כל החומרים לסיר, הצדדיםמטגנים פרוסות הדלעת משני 

  .לשמור בצנצנת במקרר ניתן. מועכיםו בסיום הבישול מעבירים לקערה. רוב הנוזלים

  

  :אופן ההגשה

  .כתוספת לתבשילים שוניםגם ל 'בלחרשי 'מגישים הת, בנוסף * 



 

  )מבושלעגבניות סלט (מרדומה 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

  :החומרים

  קוביות לקצוצות  ותיעגבנג "ק 1/2

  קצוצים) אדומים/ירוקים(פלפלים חריפים  2

  שיני שום כתושות 5

  כפות שמן 3

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :אופן ההכנה

עם הרתיחה ממשיכים לבשל על . מוסיפים כל יתר החומרים ומרתיחים, )יש שלא מטגנים(מטגנים מעט הפלפלים והשום 

  .ואם יש צורך מועכים מעט, ייבשות רוב הנוזליםלהבה קטנה עד הת

  

  :ופן ההגשהא

  .כתוספת לתבשילים שוניםגם  מגישים המרדומה, בנוסף  *

  

  )מבושלירקות סלט (קפונטה 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  גדולות קצוצות קוביותעגבניות  6

  גמבה קצוצות 2



 

  חציל גדול קצוץ  1

  םקצוצי )אדומים/ירוקים(פלפלים חריפים  3

  קוביותלקצוץ  קישוא קטן 1

  שיני שום כתושות 6

  כוס שמן 1/4

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :אופן ההכנה

עם הרתיחה ממשיכים לבשל על . מוסיפים כל יתר החומרים ומרתיחים, )יש שלא מטגנים(מטגנים מעט הפלפלים והשום 

  .ואם יש צורך מועכים מעט, להבה קטנה עד התייבשות רוב הנוזלים

  

  :אופן ההגשה

  .כתוספת לתבשילים שוניםמגישים הקפונטה גם , בנוסף  *

  

  )קטניםלימונים  - ליים  לימון(לים בלדי 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

כאשר פעם ביום מחליפים , להוציא המרירות מהקליפה, במים במשך שבוע המושרים, )לימונים קטנים(ג לימון ליים "ק 1

לחזור על תהליך  .להשהות כמה דקות ולשפוך המים, וך עליהם מים רותחיםאפשר לשפ, במקום להשרות שבוע במים( המים

   )פעמים 3-4זה 

  מלח 

  

  :אופן ההכנה

דקות או עד שהלימון  10 -מנמיכים ללהבה בינונית ומבשלים  כם הרתיחה ע, על להבה גבוהה מרתיחים במים הלימון ליים

יש המוציאים (וזורים עליהם מלח  ון לייםחוצים לרוחב את הלימ, ושופכים המים מוציאים הלימון ליים .מבושל ורך

  .ושומרים בצנצנת במקרר) הגלעינים או רובם

  

כמו עם , אותו תהליך ועושים, צהובהעבה ורגילים בשלים עם קליפה לימונים  לוקחים, לימון ליים במידה ולא משיגים* 

  .ים וממליחיםלאחר הבישול חותכים לפלחו, הלימון ליים

  

  :אופן ההגשה

  .לתבשילים שונים) כמו חמוצים(כתוספת בלדי גם  לים מגישים, בנוסף * 



 

  )חמוצים(מסייר 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  אדומים חריפים/וקיםפלפלים יר

  מלח

  מיץ לימון

  'וגבעולי סלרי וכ, לפת, כרובית, רביקול, צנון, צנונית, גזר: כמו, תוכיםמגוון ירקות העונה ח

  

  :אופן ההכנה

  .במגוון של ירקות העונהלהעשיר  ויש הנוהגים, במלח ולימון בליםמתריפים אדומים ח/קיםפלפלים ירוחותכים לאורך 

  

    .)כמו חמוצים(רבים תבשילים מסייר מגישים כתוספת ל* 

  

דרה 'ה בלח'טבח שליםויש המב ,ובוריק בלחאם' ראתה בלכ'טבח, ואמה בלפאד'מת מבשליםיש שלא מכינים לחאם משווי ו

  .קוקלה ובשר, מסראן מחשי/עם תוספות של עסבאן

  

  )בקר/תבשיל עם חלקי פנים של כבש( בלפאד ואמה'מת

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  )מוח, כבש/ביצי שור, טחול, לב, כליות, ריאה, כבד(חלקי פנים של בקר או כבש  'גר 500



 

  כוס שמן 1/4

  כפות גדושות רסק עגבניות 3

  ומה'ות פלכף פל 1

  כוס חומץ 1/4

  קורט כמון

  )לפי הטעם(קורט מלח 

  

  :אופן ההכנה

מוציאים וחותכים  , עד שהם מתרככים, דקות 25בישול קצר של , כף מלח 1/2-מבשלים בסיר עם מים והפנים את חלקי 

  .מ"ס 2-3לקוביות בגודל של 

לקבלת עיסה עד , הבה נמוכה ללא תוספת מיםומבשלים על ל, ומה והמלח'ות הפלפל, רסק העגבניות, שמים בסיר השמן

עד קבלת מבשלים , פים את קוביות הבשרים השוניםיברתיחה מוס, לרתיחה ומביאים מיםכוס , מוסיפים החומץ. סמיכה

       .כ כמנה ראשונה"בד, ומגישים. כמון תבשיל סמיך מעט ולקראת סיום מוסיפים קורט 

   

  ראה המתכון לעיל: 'ראתה בלכ'טבח

  

  )עם מילוי בשר עלי בצק( יק בלחאםבור

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  )מוכנים לקנותלהכין בבית או  ניתן(עלי בוריק 

  מסונן וטחון לאחר הבישול  - המבושל במים בקר של גוש בשר  'גר 500

  מבושל מסונן ומעוך למחית –תפוח אדמה גדול  1

  ביצה 1

  כוס פטרוזיליה קצוצה 1/2

  קורט פלפל שחור 

  קינמוןקורט 

  קורט כורכום

  )לפי הטעם(קורט מלח 

  שמן לטיגון

  

  :אופן ההכנה

  .מערבבים בקערה היטב כל החומרים יחד לעיסה



 

  .למניעת התייבשות מניחים ומכסים במפית, ודקוד לקבלת משולשמקפלים קודקוד לק, מקפלים קצות העלים לקבלת ריבוע

סוגרים שוב ומהדקים קלות הקצוות , ממלאים במרכז, שי העליםפותחים משול, בנפח של כף גדושה, לוקחים מלית מהעיסה

  .למניעת פתיחת העלים בטיגון ,הקודקודים המחוברים על, שניה קצרהל ,מטגנים בשמן חם ולוחצים במזלג. באצבעות

        .מטגנים משני הצדדים לצבע זהוב שחום ומגישים עם לימון טרי ומלח

  

   ראה המתכון לעיל: הדר'ה בלח'טבח

  

  כיפור

  

  )ליל ערב כיפור( "מעל כיפור"הנקראת גם , "אלערבה' לילת" -" התנור' לילת"

של  "אלערבה' לילת"ב כפי שנוהגים, עם שחר, )ליל ערב כיפור( "מעל כיפור"הנקראת , "אלערבה' לילת"בסוף הלילה של 

ירת רעבונם של המתפללים במשך כל לשב, ספנזהכנסת דוכנים לטיגון -ד בתילי מציבים, )ליל ערב ראש השנה( ראש השנה

  ."התנור' לילת", שבהם טיגנו ספנז, ועל כך נקראו שני לילות אלה. הלילה

  

  ראה המתכון לעיל :ספנז

  

    כיפורערב  ים שלצהריה

  .דרה או בטמאטם'בלכ ,סבלחאמ ה'טבח, מפרום, מס ורמאןאכסכסו בלח: הצהריים ערב יום כיפור להגיש בארוחת נוהגים

  

  )רי רימוןיגרגרי חומוס וירגגעם קוסקוס ( לחאמס ורמאןב כסכסו

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   ראה המתכון לעיל: פרוםמ

  

  ראה המתכון לעיל: )דרה או בטמאטם'בלח(מס אבלח ה'טבח

  

   בערב כיפור לקראת הצוםמפסקת הארוחה ה

עם בסטליאן  ומקנחים, בשר/עוף עם נתחי) מרק אטריות ביצים(ה בדחה 'רשתברודו  - להגיש בארוחה המפסקת נוהגים

  ). אבקת בסיסה מומסת במים(יש השותים למניעת צימאון רווינא ; )צוף פרחי הדרים(או זאהר ) עלי גרניום( וקפה עם עטאר



 

  )ביציםאטריות מרק (חה אה בד'רשת ברודו

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  )מרק צח(חומרים לברודו ה

  כוסות מים 8

  )כתף/שרירמומלץ (או בשר  עוףנתחי  6-8

  )סלרי(רפס עלה כ

  קורט מלח

  

  :אטריותה חומרים לבצקה

  ביצים 4

  כף שמן

   כפית מלח

  )לפי הצורך,כמות(ח קמ

  

  :אופן הכנת הברודו

  .בשלמת הבשר/העוףמרתיחים עד שו, וקורט מלח) סלרי(עלה הכרפס , הבשר/העוף מוסיפים נתחי, רתיחים המים בסירמ

  

  :הכנת האטריות אופן

  .מוסיפים קמח עד קבלת בצק נוח לרידודהמלח וו השמן, בקערה הביצים מערבבים

  .)אפשר במכונה לרידוד פסטה( מרדדים על משטח מקומח כל חלק לעלה דק מאוד, חלקים 4-מחלקים הבצק ל

  .כך שתתקבל רצועה ארוכה, על ארבע לאותו כוון מקמחים כל עלה ומקפלים

  .על שולחן לייבוש ומפזריםפותחים הרצועות , ועות דקות מהצד הרוחבי הצררצ בסכין חותכים

  .דקות נוספות' מס ומבשלים, שכבר התבשל, אטריות לברודוה מכניסים

  

  :הברודו והאטריותאופן הרכבת תבשיל 

מביאים לרתיחת המרק שוב ומוסיפים את האטריות ומבשלים על , מהמרקמוציאים אותם , בשר התבשל/העוףש לאחר

  .מתבשלות האטריותדקות עד ש' ינונית במשך מסלהבה ב

  

  : אופן ההגשה

  .הבשר/עוףה ת המרק עם האטריות ומוסיפים נתחימוזגים לצלח



 

  )עוגת טורט(בסטליאן 

   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  כוסות קמח 2

  ביצים  7

  סוכר  1+1/2

  תפוזים 2קליפות מגוררות של 

  תפוזים  2 למיץ ש

  כוס שמן 3/4

  אבקת אפיה 1

  סוכר וניל 1

  שקדים גרוסים' גר 100

  יםאגוזים גרוס' גר 100

  

  :אופן ההכנה

מוסיפים בהדרגה חצי כוס סוכר ומקציפים  ,במהירות איטיתונים מקציפים החלב .והחלבונים מפרידים בין החלמונים

ערבבים החלמונים עם בקערה נפרדת מ. שומרים כוס מהמקצפת לציפוי פני העוגה .במהירות גבוהה עד לקבלת קצף יציב

אבקת , מערבבים הקמח. בחישהתוך , בהדרגההשמן  מוסיפים .ומוסיפים גרד קליפות התפוזה כוס סוכר לקציפה בהיר

. ובוחשים רק עד שמתקבל בצק אחיד לתערובת החלמונים לסירוגין עם מיץ התפוזים וסוכר הווניל ומוסיפיםהאפייה 

  .מוסיפים את קצף החלבונים אל הבצק בתנועות קיפול

. חום בהיר-ת צבע זהובמקבלמעלות עד שהעוגה אפויה ו 160ום של ומכניסים לתנור בח התערובת לתבנית משומנת יוצקים

  .הגרוסיםעליה השקדים והאגוזים  ומפזרים ,בצד צפת שנשמרההמקאת , באופן אחיד, ל פני העוגהמורחים ע האפיה בגמר

  

כאשר העוגה , אבקת סוכר מבזיקיםרק  או, )מים רותחים ומעט לימון, אבקת סוכר(בזיגוג סוכר  יש המצפים את העוגה *

  .ויש שלא שמים דבר מעל העוגה, קרה

  

  במוצאי יום כיפור הצום שבירתל הארוחה

עוגיות או תה עם נענע ו זאהר/קפה עם עטר, לימונדה בזאהראו  זטהור –בתחילה : להגיש בארוחת שבירת הצום נוהגים

או  בל'מת' אז'ג ה בדחה או נוקידס וכן נתח'רשתברודו  ישיםמג, כעבור שעה; ספרה/ליאןבסט/בולו -הלוביות ' החלאוואתמ

  .בתוספת חתיכות דלעת ונתחי עוף, בלחאמס בטמאטםה 'טבחלכיפור מחמין מיוחד יש המכינים ; לי'מק' אז'ג

  



 

  )חלב שקדים/מיץ(רוזטה 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים להפקת בקבוק תמצית

   שקדים מקולפים 'גר 200

  ם מקולפיםשקדים מרי 'גר 30

  כוסות סוכר 3+1/2

  כוסות מים 6

  

  :אופן ההכנה

ומסירים הקליפה החומה , )או משרים במשך הלילה במים רגילים(משרים את שני סוגי השקדים במים חמים כרבע שעה 

  .הדקה של השקדים

ים בבלנדר או טוחנ(כוסות מים במהלך הכתישה  3-כ משתמשים ב"כותשים במכתש במנות עם מעט מים בכל מנה ובסה

  .כל הבלילה בקערהמערבבים ) הטחינה(בגמר הכתישה . וכל מנה אוספים בקערה, )באותה הצורה

והשקדים  סוחטים היטב את הנוזלים לקערה, )או כל בד כותנה באריגה לא צפופה( מוזגים הבלילה במנות על חיתול חדש

   .  בצלחתהסחוטים שמים 

   .כוסות מים וחוזרים שנית על תהליך הסחיטה 3וסיפים מהסחוטים לקערה ומעבירים השקדים  ,בגמר סחיטת כל הבלילה

 מערבבים היטב ומבשלים על להבה נמוכה תוך בחישה, לסיר רחבמעבירים נוזלי הסחיטה , בשניתבגמר סחיטת כל הבלילה 

ואז , יווצר קצףעד שמתחיל לה, וממשיכים לבשל ולבחוש במשך כרבע שעה, מוסיפים הסוכר לאט לאט, כל זמן הבישול

  .מסירים מייד הסיר מהאש

  .נותנים לתמצית השקדים המרוכזת המתקבלת להצטנן ויוצקים לבקבוק מעוקר ושומרים במקרר

  

  :אופן ההגשה

ם מערבבי, )כוסות מים קרים 4כוס תמצית מוסיפים  1על כל  ( 4:  1ביחס של ,  קרים במים מרוכזתם שקדיתמצית מדללים 

  .ת קרח לצינון נוסף ולשמירת הצינון כל משך השתייהוייף קובלהוס אפשר .ומגישים

  

  .ניתן להשתמש כתוספת לעוגיות הכתושים והסחוטיםשל השקדים בשאריות המוצקים * 



 

  )עוגת שמרים( בולו

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  בינוני-בכמות לקבלת בצק רך –קמח 

  ביצים 4

  כוס שמן 1

  כוס סוכר 1

  כוס מי וורדים 1/4

  וסות מיםכ 1+1/4

  שמרים' גר 50

  קליפה מגוררת של תפוז אחד

  שהושרו במים, לבנים צימוקים' גר 200

  כפית גרגרי כוסברה גרוסים 1

  גס שקדים גרוסים' גר 200

  גס אגוזים גרוסים' גר 200

  ון ביצה למריחהחלמ 1

  שומשום' גר 100

  

  :אופן ההכנה

במשך , מכסים במפית לתפיחה, קמח עד לקבלת בצק רך בינוניומוסיפים  לשים היטב) מעט הקמחל(מערבבים כל החומרים 

. )עגולות או מאורכות(בגודל הרצוי וצרים מהם כיכרות  כדוריםמחלקים את הבצק ל ,בבגמר התפיחה לשים שו. כשעה

מכניסים  .חלמון ביצה טרוף ומפזרים שומשום מורחים על בצק הבולו. תפיחהשמים בתבנית אפיה מקומחת ומניחים ל

   .כההמעט  ,מקבלים צבע חוםעד שהבולו ואופים  , מעלות 160' בטמפנור לת

  

  )ותמרים עוגת סולת( ספרה

  

  

  

  

  

  

  



 

  :עוגהבצק הל חומריםה

  ג סולת"ק 1

  כוס קמח לבן 1

  )בלוב היו משתמשים עם בי קרבונט(אבקת אפיה  1

  כוס סוכר 1

  כוסות שמן 1+1/2

  כף קליפת תפוז מגוררת 1

  חופן שומשום

  לקבלת תערובת רכה כמו בצק, )כוסות 2+1/2 - כ(הצורך  מים לפי

  

  :חומרים למילויה

  )כוס צימוקים 1או (*  גולעניםמ תמרים 'גר 500של ' חב

  כפית קינמון 1

  כף שמן

  

  :חומרים למי דבשה

  כוסות סוכר 3

  כוסות מים 3

  סחיטה קלה של לימון טרי

  

  :והמילוי אופן הכנת העוגה

 כף שמן התמרים עם מערבבים  .לקבלת תערובת רכה כמו בצק ים מיםמוסיפ, היטב עוגהבצק הל מערבבים כל החומרים

  .בעובי אחיד בתבנית הבצקמרדדים מחצית . מוסיפים קינמון ומערבבים היטב )בודקים היטב שאין חרצנים ועוקצים(

החתיכות הרצויות גודל  לסימון בוצעים חריצים בסכין. בעובי אחיד מעליהם יתרת הבצקו, שכבת המילוי עליהשמים 

ך למשמעלות  180בחום של  ומכניסים לתנורשומשום מפזרים מעל פני העוגה מעט , )או ריבועים ורות של מעויניםמקובל צ(

  .וםצבע זהוב ח ומקבלת עד שהעוגה אפויה, כשעה

 .מעט עד שהסירופ נהיה סמיךעל להבה בינונית מבשלים , לימוןמים וטיפות  ,סוכרים במערב -) סירופ סוכר( דבשמכינים מי 

  .בעודה חמה, על כל פני העוגה החמים הדבשגים את מי מוזעוברים שוב בסכין על חריצי סימון החלוקה ו

  

   .  במקום התמרים בתווך העוגה, בתוספת כוס של צימוקים אשר מערבבים בבצק העוגה, באותו אופןיש המכינים ספרה * 

  

  ראה המתכון לעיל: עוף עם נתחי) תוצרת בית –צים בימרק אטריות (ה בדחה 'רשת  ברודו

  

  )ניוקי האיטלקי - כדוריות בצק ברוטב עגבניות(נוקידס 

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  :חומרים לבצקה

  ביצים 4

  כפות שמן 3

  כפות מים 3

  כפית מלח 1

  )יש המשתמשים בסולת – לפי הצורך לקבלת בצק יבש(קמח 

  

   :אופן הכנת הבצק והכדוריות

  .עד קבלת בצק יבש סולת/מוסיפים קמחהמים וו המלח, השמן, ביציםבקערה ה מערבבים

  .מגלגלים הבצק לגלילים דקים וקורצים כדוריות קטנות בגודל של גרגרי חומוס

  .מניחים את כדורי הבצק על מפית לייבוש

  

  :)כולל הבשר(חומרים לרוטב ה

  )שפונדרה  או עוף -קשתית  - ס 'נתחי ראס לק יש המעדיפים(, מנות 6- ל, )כתף/מומלץ שריר(חתיכה שלמה של בשר בקר 

  שמן כוס 1/4

  כפית פפריקה חריפה 1/2

  כפות גדושות של רסק עגבניות 2

  

  :אופן הכנת הרוטב עם הבשר

  .רסק העגבניות ומטגנים קלות, הפפריקה, שמים בסיר השמן

  .עד לחצי בישולמכסים במים ומבשלים , )עוף/חי קשתיתנת( הבשר גוש מוסיפים את

  

  :אופן הכנת התבשיל הסופי

שהמים  ,מוודאים(יפים את כדורי הבצק היבשים מוס. על להבה גבוהה ומביאים לרתיחה עם הבשרטב לרומים מוסיפים 

  .נמוכהלהבה לבשל כשעה על  מביאים שוב לרתיחה וממשיכים, )והבשר מכדורי הבצק, מעט יותר, גבוהיםיהיו 

  

  :אופן ההגשה

שמים בצלחת עמוקה ויוצקים עליה הרוטב עם כדורי הבצק ) עוף/קשתית(כל מנת בשר , נותמוציאים הבשר וחותכים למ

  .עם לימון טרי ומלח לשיפור הטעם ומגישים לסועדים

  

  )וף מתובל וצלויע( בל'תמ 'אז'ג

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  :חומריםה

  עוף עוף שלם או נתחי

  כפות שמן 2

  כפית פפריקה חריפה 1/4

   כף גדושה פפריקה מתוקה

  ט מלחקור

  

  :כנההאופן ה

  .הפפריקה החריפה והפפריקה המתוקה ומורחים על כל חלקי העוף, מערבבים השמן

עד שהעוף , דקות 40-כ משחילים העוף השלם במוט הגריל ונותנים לו להסתובב בחום בינוני, אם בתנור יש גריל מסתובב

צולים , או במקרה של עוף מפורק, מסתובבגריל  באם אין .בתוך כלי הגשה, ומגישים שלם לשולחן, ומשחים מתבשל

  .םמיומשחי יםהעוף מתבשלנתחי עד ש, קות מכל צדד 20-בתנור בחום בינוני כ, בתבנית

  

  )וצלויעוף מבושל (לי 'קמ' אז'ג

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  נתחי עוף

  קורט מלח

  

  :אופן ההכנה

  .העוף רךמבשלים עד שו, עוף וקורט של מלחמוסיפים נתחי ה, מרתיחים מים בסיר

  .יםמימשחהם עד שבתנור  מסננים נתחי העוף המבושל וצולים

  

נתחי עוף מניחים  ,בתבניתששמים  ,אורז לבן מבושלעל  -) אורז ועוף צלויים(לי 'ורז מק' אז'מתכון זה מכינים כג ,כ"בד* 

  . וצולים בתנורמבושלים 

וסות פים פריוהמהדרין מוס, שנותרו מערב שבת ניתן להוסיף לו מפרום .שבתלין מהווה אחד מתבשילי החמהתבשיל * 

  .)בהמשךהמתכונים ראה ( -) פשטידת תפוחי אדמה(וד 'או מעק/ו) פשטידת חזה עוף עם מוח(מנינה 

  

  סוכות

  

  סוכות הראשון שלערב ה

  .ברודו, מפרום, כסכסו, יימחרי: בשבתבארוחת ערב כמו , ארוחת ערב חג סוכותלהכין ל נוהגים



 

  )ב חריףדג ברוט(חריימי 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :חומריםה

  שממליחים מעט ושוטפים במים, )רצוי לוקוס או שולה(פרוסות דג  6-8

  )מי עם בצליהחרילאלה המעדיפים את (קצוץ בצל גדול  1

  כוס שמן 1/2

  כפות גדושות של רסק עגבניות  3

                                                                                                , מלח, שמן, יקה חריפהפרפ, תערובת של שום כתוש(שטוחה לפי החריפות הרצויה /ושהגד, ומה'ות כף פלפל 1

    )ולימון יהרווכ

                )או לפי הטעם( כפית מלח 1

  לימון סחוט 1/2

       )רצוי לטחון בעת ההכנה( טחון כפית כמון 1

  )שרצוי לטחון בעת ההכנה, לקימ(טחון  כרוויה כפית 1

  

  :ההכנה אופן

  .)מטגנים הבצל הקצוץ, המעדיפים עם בצל(יוצקים השמן לסיר 

  .ומה והמלח'ות הפלפל, תמוסיפים רסק העגבניו

  .למניעת הידבקות התערובת, מעט מים מידי פעם ממשיכים לבחוש ומוסיפים, ל אש קטנהמבשלים ע, בוחשים התערובת

  .חהירתמביאים ללימון סחוט ו 1/2, מוסיפים כוס מים, קותד 20- לאחר בישול של כ

  .יהרווכוההכמון , מוסיפים הדגים, עם רתיחה

  .)עד בישול הדג(דקות  10-מבשלים כ

   

מי יחריאו פלחי תפוחי אדמה ונקרא , קלופותביצים קשות במקום הדג ושמו , ללא דג מייחרי ינויש אשר הכ, לא בחגים* 

  .הרשי בטט'בטטה או ת

  

  :אופן ההגשה

  .לימון לריכוך החריפות ולתוספת טעם+  חם או בטמפרטורת החדר) הרוטב עם הדג( ימיהחרי להגיש ניתן

  



 

  ראה המתכון לעיל: כסכסו

  

  ראה המתכון לעיל: מפרום

  

       ראה המתכון לעיל: ברודו

  

  הראשון של סוכותהצהריים של היום 

  .בזין ובסטיל או בוריק בלחאם: ון של סוכותלהגיש בארוחת הצהריים של יום החג הראש נוהגים

  

  ראה המתכון לעיל: בזין

  

  ראה המתכונים לעיל: בסטיל או בוריק בלחאם

  

  חול המועד סוכות

נוהגים לבשל התבשילים הייחודיים של יהודי , הן בארוחת הצהריים והן בארוחת הערב, סוכות במשך כל ימי חול המועד

  .)תוספות שונות לתבשיל(ה 'הטבח' רתובבזא נבחרים נתחי בשרמשתדלים להעשירם ב כאשר, כ תבשילים בשריים"בד, לוב

  : סוכות בחול המועדגם הנהוגים , בשריים מספר דוגמאות של תבשיליםלהלן , ל"בנוסף לחלק מן התבשילים הנ

  

  )דלעתתבשיל (רעה 'ה בלק'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :חומריםה

  )חלקי פנים-לאד 'חכתף או פאד ו/ץ שרירמומל(נתחי בשר בקר  6

  בצל גדול קצוץ

  כוס שמן 1/2

  )את החומוס משרים במים לילה קודם ומורידים הקליפות -גרגירי חומוס /יש המשתמשים עם אפונה(כוס שעועית  1+1/2

  דלעת החתוכה לריבועים גדולים' גר 250

  כף רסק עגבניות גדושה 1

  כפית של פפריקה חריפה 1/2

  )או לפי הטעם( כפית מלח 1

  חתוכים לרבעיםתפוחי אדמה  4



 

  :אופן ההכנה

   .שניות' כפית פפריקה חריפה וממשיכים לטגן מס 1/2מוסיפים , שחום-מטגנים הבצל עם השמן עד שיקבל צבע זהוב

, שעה-הדלעת ונתחי הבשר ומוסיפים מים עד לכיסוי הבשר ומבשלים הכל ביחד כ, )גרגירי חומוס/אפונה(השעועית מוסיפים 

   .)ניתן להוסיף קוקלה ברתיחה הראשונה( תבשלעד שהבשר מ

וממשיכים לבשל עד להתמעטות הנוזלים , אדמהה תפוחירבעי , עגבניות רסקה מוסיפים, לקראת השלב האחרון של הבישול

  .ולבישול הסופי הרצוי

  .רעה ללא קטניות'בלק ה'טבח המבשלים יש * 

כמו , תוספות שונות( הדפינה' להוסיף לו בזארתוניתן  , )חמין(ה תבשילי הדפינהמוביל בהוא , כ עם שעועית"בד, תבשילה* 

  .)וביצים קוקלה, מסראן מחשי

  

  )תבשיל עם כמון(כמונייה  –ה בלכמון 'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  )עור הפנים –נאפר 'ח/זנב –דיל /רגל  –ולמהדרים מומלץ כרע , בשר ראש -חלגום /כתף/מומלץ שריר(נתחי בשר בקר  6

  ת שעועיתכוסו 2

  שיני שום כתושות 5

                                  כף פפריקה חריפה 1

  כפות גדושות רסק עגבניות 2

  כוס שמן 1/2

  תפוחי אדמה חתוכים לרבעים      4

   )לפי הטעם(מלח 

  כף שטוחה כמון 1

  

  :אופן ההכנה

ניתן להוסיף (עם רתיחה , ל להבה גבוההוממלאים מים עד לכיסוי הבשר ומרתיחים ע, מניחים בסיר השעועית והבשר

, הפפריקה החריפה, עגבניות רסקה מוסיפים. ממשיכים לבשל על להבה בינונית עד שהשעועית והבשר מתבשלים, )קוקלה

עם רתיחה מוסיפים תפוחי האדמה וממשיכים לבשל על . דואגים שיש מספיק מים ומרתיחים שוב, השום והמלח, השמן

  .ממשיכים לבשל על להבה נמוכה מספר דקות בלבד והתבשיל מוכן. דקות ומפזרים את הכמון ריםכעש להבה בינונית

  

  .)וביצים קוקלה, מסראן מחשי, כמו כרע( הדפינה' שניתן להוסיף לו בזארת, )חמין(דפינה גם כתבשיל  שמשמה ,תבשיל* 



 

   )תבשיל עם לימון(ארס 'ה בלק'טבחוארוסטו 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

שההבדל ביניהם הוא רק באופן הכנת , ארס הם אותו תבשיל ועם אותם מצרכים ומתכונים'בלק ה'הארוסטו והטבח* 

, בארוסטו מטגנים בתחילה מעט את פרוסות תפוחי הדמה לפני שמכניסים לתבשיל. והכנסת פרוסות תפוחי האדמה לתבשיל

  .גוןללא טי, ארס מכניסים את פרוסות תפוחי האדמה ישירות לתבשיל'ה בלק'ואילו בטבח

  

  :החומרים

  )בשר ראש –חלגום /כתף/מומלץ שריר(בקר /נתחי עוף או בשר כבש 6

  תפוחי אדמה פרוסים 6

  כוס שמן 1/2

  כוס מיץ לימון טבעי 1/4

  תשיני שום כתושו 5

  כפית פלפל שחור 1/2

  כפית קינמון 1/2

  )לא חובה(כפית כורכום  1

  )לא חובה(כוס יין לבן יבש  1/4

  )לפי הטעם(מלח 

     

  :בקר/ופן ההכנה עם בשר כבשא

 דואגים שיש מספיק מים. ים על להבה גבוהה עד שהבשר מתבשלומבשל ומוסיפים מים עד לכיסוי, לסירהבשר מכניסים 

וממשיכים , מרתיחים שוב ומוזגים היין). למעט היין(מוסיפים כל יתר החומרים ו) לפחות כוס אחת של בכמות ( לרוטב

  .רוטב סמיך קבליםמאדמה מתבשלים ועה עד שתפוחי הלבשל כרבע ש

  

   :    עוףאופן ההכנה עם 

כאשר כל פעם , כחמש דקותקלות מוסיפים נתחי העוף וממשיכים לטגן , על להבה בינונית מטגנים קלות את השום בשמן

 ר החומריםמוסיפים מים עד לכיסוי נתחי העוף ומוסיפים התפוחי אדמה וכל ית. שייטגנו מכל הצדדים, הופכים נתחי העוף

  .רוטב סמיך עה עד שתפוחי האדמה מתבשלים ומקבליםממשיכים לבשל כרבע ש, מרתיחים שוב ומוזגים היין). יןלמעט הי(

  

  .)חמין(דפינה משמש גם כתבשיל הארוסטו * 



 

  )כרוביתתבשיל (ה בלקליפיור 'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  )כתף/מומלץ שריר(בקר /נתחי עוף או בשר כבש 6 

  ת בינוניתכרובי 1

  כוס שמן 1/2

  בצלים קצוצים 2

  חתוכים לרבעיםתפוחי אדמה  4

  )לא חובה(כפית כורכום  1

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :בקר/אופן ההכנה עם בשר כבש

  .)לא חובה(ויש המטגנים אותם , מפרידים הכרובית לפרחים פרחים

  .מבשלים הבשר בנפרד במים

עם  .ומרתיחיםכוס מים , התבלינים, תפוחי האדמה, המבושל הבשר מוסיפים, מטגנים קלות הבצל עד שנהיה מעט זהוב

  .כחצי שעה מוסיפים הכרובית ומבשלים על להבה נמוכה רתיחה

  

  :ףואופן ההכנה עם ע

  .)לא חובה(ויש המטגנים אותם , מפרידים הכרובית לפרחים פרחים

תפוחי  ,התבלינים, מוסיפים כוס מים, הצדדיםמוסיפים העוף ומטגנים קלות מכל , מטגנים קלות הבצל עד שנהיה מעט זהוב

       .כרבע שעה מוסיפים הכרובית ומבשלים על להבה נמוכה עם רתיחה. האדמה ומרתיחים

  

  )אדום כרוביתתבשיל (ה בלקליפיור חמרה 'טבח

  

  

  

  

  

  



 

  :החומרים

  )כתף/מומלץ שריר(בקר /נתחי עוף או בשר כבש 6

  כרובית בינונית 1 

  כוס שמן 1/2

  ים קצוציםבצל 2

  חתוכים לרבעיםתפוחי אדמה  4

  כף גדושה רסק עגבניות 1

  כפית פפריקה חריפה 1

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :בקר/אופן ההכנה עם בשר כבש

  .)לא חובה(ויש המטגנים אותם , מפרידים הכרובית לפרחים פרחים

  .מבשלים הבשר בנפרד במים

הפפריקה החריפה והמלח וממשיכים לטגן קלות זמן , בניותמוסיפים הרסק עג, מטגנים קלות הבצל עד שנהיה מעט זהוב

להבה  להכרובית ומבשלים עים פימוס עם רתיחה .מים ומרתיחיםכוס , תפוחי האדמה, המבושל מוסיפים הבשר, קצר

  .כחצי שעה נמוכה

   

  :אופן ההכנה עם עוף

  .)לא חובה(ויש המטגנים אותם , מפרידים הכרובית לפרחים פרחים

הפפריקה , עגבניות רסקהמוסיפים , מוסיפים העוף ומטגנים קלות מכל הצדדים, הבצל עד שנהיה מעט זהובמטגנים קלות 

 עם רתיחה . ומרתיחים חצי כוס מים, התבלינים, תפוחי האדמהמוסיפים , החריפה והמלח וממשיכים לטגן קלות זמן קצר

  .כרבע שעה  להבה נמוכה מוסיפים הכרובית ומבשלים על

  

  )במיהתבשיל (יה ה בלבמ'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  ) כתף או בשר ראש/מומלץ שריר(נתחי בשר בקר  6

  שטופים ומסוננים, קטומי ראש וזנב, במיה' גר 500



 

  כוס שמן 1/2

  בצלים גדולים קצוצים גס 3

  כפית פפריקה חריפה 1

  םרבעיתפוחי אדמה חתוכים ל 4

  כף גדושה של רסק עגבניות 1

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :הכנהאופן ה

מוסיפים הפפריקה החריפה וממשיכים , מוסיפים הבמיה וממשיכים לטגן מעט, מטגנים הבצל הקצוץ עד קבלת צבע שחום

  .לטגן כמה שניות

  .עד שהבשר מתבשל שעהכמוסיפים מים עד לכיסוי הבשר ומבשלים , על הבמיה בשרהנתחי מניחים 

להתמעטות ממשיכים לבשל עד ו, והמלח אדמההתפוחי רבעי  ,עגבניות רסקה מוסיפים, לקראת השלב האחרון של הבישול

  .הנוזלים ולבישול הסופי הרצוי

  

  )חציליםתבשיל (אן 'ה בלביטלז'טבח

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :חומריםה

  )כתף/מומלץ שריר(נתחי עוף או בשר בקר  6

  בצל גדול קצוץ

  כוס שמן 1/2

  ם ריבועיל חצילים בינוניים חתוכים 2

  כפית של פפריקה חריפה 1/2

   חתוכים לרבעיםאדמה תפוחי  4

  כף גדושה רסק עגבניות 1

  )או לפי הטעם(כפית מלח  1

  

   .שניות' יכים לטגן מסכפית פפריקה חריפה וממש 1/2מוסיפים , שחום- עד שיקבל צבע זהובמטגנים הבצל :אופן ההכנה

  .עד שהבשר מתבשל עהש-ומבשלים הכל ביחד כ מוסיפים מים עד לכיסוי הבשר, ונתחי הבשר החציליםמוסיפים 

וממשיכים לבשל עד , אדמהח ורבעי תפוחי המל, מוסיפים כף גדושה של רסק עגבניות, לקראת השלב האחרון של הבישול

  .להתמעטות הנוזלים ולבישול הסופי הרצוי



 

  )ברוטב מטוגנים חציליםתבשיל (דרבאלי 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :להכנת החצילים החומרים

  )וליםעג( חצילים בינוניים פרוסים 2

  קמח לקימוח

  ביצים טרופות 2

  שמן לטיגון

  

  :אופן הכנת החצילים

  .טובלים בביצים הטרופות ומטגנים משני הצדדים עד לקבלת צבע זהוב, מקמחים פרוסות החצילים

  

  :החומרים להכנת הרוטב והבשר

  פקו בפרוסות החציליםיש שלא הוסיפו לתבשיל נתחי בשר והסת, שלא בימי חג –) כתף/מומלץ שריר(נתחי בשר בקר  6

  בצל קצוץ 1

  כוס שמן 1/2

  כף גדושה רסק עגבניות 1

  כפית שטוחה פפריקה חריפה 1

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :אופן הכנת הרוטב והתבשיל

מוסיפים , מוסיפים רסק העגבניות והפפריקה וממשיכים לטגן קלות זמן קצר מאוד, מטגנים הבצל הקצוץ עד שנהיה זהוב

  .הבשר ומרתיחים על להבה גבוהה הבשר ומים עד לכיסוי

  .מורידים ללהבה בינונית עד לבישול הסופי של הבשר והחצילים, עם רתיחה מניחים על הבשר פרוסות החצילים המטוגנות

  

  :אופן ההגשה

  .מהתבשילשר ומספר פרוסות חצילים ורוטב מוזגים לצלחת נתח ב



 

   )'או בנדק זה בלביטהציצות קתבשיל מתכון יש הקוראים ל(*  )בקציצות בשר ברוט(קעבר 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים לעיסת הבשר

  בשר בקר טחון גס או קצוץ בסכין לחתיכות קטנות' גר 500

  ביצה 1

  שיני שום כתושים 6

  כפית כמון 1

  )או לפי הטעם(כפית מלח  1/2

  

  :אופן הכנת עיסת הבשר

  .סה אחידהולשים הכל יחד לעי, השום והתבלינים, הביצה, הבשר, מניחים בקערה

  .י ראות עיני המבשל"בגודל עפ) כ מוארכות"בד(יוצרים קציצות 

  

  :החומרים לבישול 

  חתוכים לרבעיםתפוחי אדמה  4

  כף גדושה של רסק עגבניות  1

  כוס שמן 1/4

  שיני שום כתושים 2

  קורטוב כמון

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :אופן הבישול

האחד ליד , מניחים עליהם קציצות הקעבר. הכמון והמלח, השום, השמן, רסק העגבניות, שמים בסיר שטוח תפוחי האדמה

ולקראת סוף הבישול , לאחר הרתיחה ממשיכים בבישול על להבה בינונית. מוסיפים מים עד כיסוים ומרתיחים, השני

  .מנמיכים הלהבה עד לקבלת רוטב סמיך

  

  )מערכת הנשימהומממערכת העיכול , בקר/של כבשתבשיל עם חלקי פנים (לאד 'ואמה בלח'מת

  

  

  

  

  

  



 

  :החומרים

 -ראייה , מעי דק -' יק'עין רקמסראן ל, חלקי קיבות -' בופחת, קרשה(בקר חתוכים /חלקי פנים של כבש -לאד 'ג ח"ק 1

  )קנה נשימה -ומה 'גרז, ריאה

  כוס שמן 3/4

  כוס חומץ 1

  כפות רסק עגבניות גדושות 2

  )עם הרבה שום במיוחד(ומה 'כף פלפל ות 1

  כמון קורטוב

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :אופן ההכנה

     .ומניחים בצד מסננים מהמים, חלקי הפנים מבשלים היטב כל

הרבה מים , הבשרים של חלקי הפנים, המלח, מוסיפים החומץ, ומה'מטגנים מעט בשמן את רסק העגבניות והפלפל ות

   .ראת הסוף מוסיפים קורטוב של כמוןולק, דקות 15- ומבשלים על אש גבוהה במשך כ, )שהתבשיל יהיה עם הרבה מרק(

    

  .רוטב ומהביל/ומגישים עם הרבה מרק, )אך לא רק( בימי החורף הקריםואמה 'נהוג לבשל מת* 

  

  )כרוב ממולא( 'יבראק

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :למילוי החומרים

  בשר טחון' גר 500

  כוס אורז שטוף ומסונן 1

  כוס שמן 1/4

  בצל גדול מגורר או קצוץ דק 1

  קצוצה פטרוזיליהכוס  1

  קצוצהכוס כוסברה טרייה  1/2

  כפית פפריקה חריפה 1/2

  פלפל שחורכפית  1/2

  כפית קינמון 1/2

  )לפי הטעם(מלח 



 

  :המילויאופן הכנת 

  .מכניסים לקערה כל החומרים מערבבים ולשים מעט

  

  :אופן הכנת עלי הכרוב

  .ומניחים בצלחת עד מילויים סוחטים המים, ובסכין מפרידים עלי הכרוב כל עלה בנפרד, מרתיחים הכרוב במים

  

  :אופן הרכבת הכרוב הממולא

ומניחים על מגש ) סבלא לדחו(שמים באמצע המלית וסוגרים היטב עלה הכרוב מכל צדדיו , מניחים על כף היד עלה הכרוב

   .עד הבישול

  

  :החומרים לבישול

  תפוח אדמה פרוס 1

  עגבנייה פרוסה 1

  בצל פרוס 1

  ל רסק עגבניות כף גדושה ש 1

  כוס שמן 1/4

  

  :הבישולההכנה ואופן 

 -  עאר'שלאחר הבישול היו לק( רסק עגבניות ושמן, פרוסות הבצל, פרוסות העגבנייה, פרוסות תפוחי האדמהשמים בסיר 

 מוסיפים )הקפלים כלפי מטה( ,האחד ליד השני, 'קהיברא' יחמניחים עליהם . )בתחתית הסיר ,החרוך מעט, תוצר הלוואי

להבה ולקראת סוף הבישול מורידים ל, נוניתלאחר הרתיחה ממשיכים בבישול על להבה בי. מים עד כיסוים ומרתיחים

  .הנוזלים נמוכה וממשיכים לבשל עד להתייבשות רוב

  

  :אופן ההגשה

  .טעםפלפל שחור ומלח לשיפור ה, ומגישים  עם לימון טרי, )אך לא רק(בימי החורף הקרים  'קיבראלבשל  נוהגים* 

  

  )גרעיני חיטה תבשיל(אריסה 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  :ומריםהח

  )ויש המוסיפים קוקלה, שפונדרה -קשתית  -ס 'ראס לק/בשר ראש -חלגום / כתף/מומלץ שריר(נתחי בשר  6

  )מקולפתשלמה ו(חיטה ' גר 500

  כוסות שמן 1+1/2

  כפות גדושות רסק עגבניות 2

  )לא חובה(מגוררות טריות עגבניות  4

  פפריקה חריפהכפית  1

  קורטוב כורכום

  קורטוב פלפל שחור

  )לפי הטעם(מלח 

  

  :אופן ההכנה

העגבניות (, המוסיפים החיט ).יש הנמנעים מטיגון(במשך כמה דקות , והפפריקה החריפהמטגנים בשמן רסק העגבניות 

עד  שיכים על להבה בינוניתממ, )מוסיפים הקוקלה(עם רתיחה . הבשר ומרתיחים  ומים עד כיסוי בשרה, )הטריות המגוררות

ולקראת סוף הבישול ). שיש מספיק מיםומוודאים , אף אחרי הבשר, החיטה היא האחרונה שמתבשלת(שהחיטה מתבשלת 

  .וממשיכים  על להבה נמוכה לזמן קצר מוסיפים התבלינים

  

  .)וביצים וקלהקכמו , תוספות שונות( הדפינה' שניתן להוסיף לו בזארת, )חמין(דפינה המשמש כ, תבשיל* 

  

  בחול המועד סוכות שבת ה

   .בכל שבת במשך כל ימות השנה התבשילים הנהוגיםמכינים , היוצאת בחול המועד סוכותובשבת שבת ערב ב

   :ערב שבתב

   ראה המתכון לעיל :מייריח

   ראה המתכון לעיל :סכסוכ

  ראה המתכון לעיל  :פרוםמ

   )לעיל ראה המתכון: (ברודו

  

מסראן , קשות כמו ביצים, ות שונותתוספ(הדפינה ' בזארת שניתן להוסיף לרובם ,שוניםמתבשילים  )יןחמ(דפינה  :שבתב

   :)וכן המפרום שנשאר מערב שבת ,קוקלה, מחשי

  ראה המתכון לעיל): התבשיל הנהוג ביותר כחמין(רעה 'ה בלק'טבח

  ראה המתכון לעיל): כמוניה(ה בלכמון 'טבח

  לראה המתכון לעי: 'ה בסלק'טבח

  ראה המתכון לעיל): כ עם עוף"בד(ארוסטו 

  ראה המתכון לעיל ): כ כלל עם עוף"בד(לי 'רז מק

     ראה המתכון לעיל: אריסה



 

   .רבשאו עם נתחי עוף , ברוטב עגבניות הוא מקרונים, בל להכין כחמיןמקו שפחות, תבשיל נוסף

  

  )ברוטב עגבניותמקרונים ( המקרונה בסלס

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :החומרים

  )כתף/מומלץ שריר(נתחי עוף או בשר  6

  )או קנים חלולים כ בצורת שבלולים"בד(ונים רמקג "ק 1

  כוס שמן 1/4

  שיני שום כתושות 10

  כף רסק עגבניות גדושה 1

  עגבניות טריות ובשלות 8

  )לפי הטעם, לא חובה(כפית פפריקה חריפה  1או  פלפל ירוק חריף 1

  )לא חובה(עלי בזיליקום  6

  )טעםלפי ה(מלח 

  

  :אופן ההכנה

  .מבשלים העוף או הבשר במים

, רסק העגבניות, מוסיפים השמן, אותם בסיר ושמים, )הפלפל הירוק(, השום, )בבלנדר במגרדת או(העגבניות מרסקים 

וממשיכים , )מוסיפים עלי הבזיליקום(עם רתיחה להוריד ללהבה קטנה . ומרתיחיםמערבבים , המלח, )הפפריקה החריפה(

    .דקות 20-לבשל כ

   .םומסננימהמים מוציאים  ,בישול  קותלעשר דועם רתיחה מכניסים המקרונים , מלחנוסף מרתיחים מים עם מעט בסיר 

  

  :הרכבת התבשיל

ממשיכים , לאכילה מיידית( רשהב/מכניסים לתבנית ומניחים על המקרונים העוף, שמים הרוטב ומערבבים על המקרונים

  .העל הפלט לקראת כניסת השבת מניחים, חמיןהתבשיל כלהכנת ). כעשרים דקות לות במשךמע 160בתנור בחום של  לבשל

  

  )רבה- ליל הושענה(אלכבדה ולראייה  'לילת  – זאת הברכה 'תליל

נוהגים להגיש , בסוכה )רבה-ליל הושענא(אלכבדה ולראייה ' לילת –זאת הברכה ' בלילת, "זאת הברכה"קריאת סדר לאחר 

 ,סופגנין( וכן מטגנים ספנז ).על האשבשר (משווי  לחאםנתחי מוסיפים ובארוחה , צלויים) כבד וריאה( כבדה וראייהנתחי 

  .)ראה המתכונים לעיל( – )רימונים ותמרים( כמו רמאן ובלאח, הסוכהומקנחים בפירות שקישטו , )מעין סופגנייה שטוחה



 

  )צלויים וריאה כבד(כבדה וראייה משוויה 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  נה רבהיום הושע

  .בטמאטםה 'מפרום וטבח, בלרמאן  כסכסו יום הושענה רבהצהריים של להכין לארוחת ה נוהגים

   

  )רימונים שמורידים מן הסוכה* ( )גרגירי  רימוןקוסקוס עם (רמאן לב כסכסו

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   ראה המתכון לעיל: מפרום

  

  לעיל ראה המתכון: ה בטמאטם'טבח

   

  ערב שמחת תורה

  .)ראה המתכונים לעיל(ברודו ו מפרום, כסכסו, מייחרי: תערב שבכמו בארוחת , רוחת ערב שמחת תורהאלהכין ל נוהגים

  

  יום שמחת תורההצהריים של 

ראה ( מייחרי הכוללת, לסעודה חגיגית במיוחד" חתן תורה"מוזמנים לביתו של הכ "הגברים בד, אחרי תפילת שחרית

בקר לשון (פרוסות של לסאן מחשי גם המהדרים מגישים . גים אצל יהודי לובהנהו, תבשילים ומטעמים רבים, )המתכון לעיל

  .)פשטידת חזה עוף ומוח(מנינה ו) פשטידת תפוחי אדמה וביצים(וד 'מעק, )ממולא



 

  )לשון בקר ממולא(לסאן מחשי 

  

  

  

  :חומריםה

  לשון בקר 1

  )ללשון גדולה(טחון בקר בשר  'גר 500

  ביצים קשות 5

  תביצים לא מבושלו 2

  כפית פלפל שחור 1/4

  כפית שטוחה קינמון 1/4

  )לפי טעם(מלח 

  חוט תפירה ומחט, או רשת בד, )תול חדשחי(רצועות בד כותנה * 

  
   :אופן  הכנת הלשון

. דוחפים פנימה אצבעות תוך כדי הרחבת הלשון והארכתו(+). חורצים בבסיס הרחב של הלשון שני חתכים צולבים 

דוחפים  ).ניס פנימה את היד כמעט עד המרפקעד שאפשר להכ( בתוך הלשוןנימי ויוצרים חלל ר הפממשיכים לדחוס את הבש

  .)בבישול וכן ליופי בחיתוך תובבכך שהלשון לא תס(ביצה קשה אחת עד לקצה הסגור של הלשון 

  
  :אופן הכנת המלית

ים מערבב. םם לרבעים והתבלינייצים הקשות שחותכיבה 4, הביצים הלא מבושלות 2מוסיפים , טחוןהבשר בקערה השמים 

  .מכניסים את המלית לתוך הלשון, הכל יחד, היטב

  
  :אופן הבישול

כך שהלשון תישאר ארוכה , ומלפפים חוט מסביב רשת/עוטפים את הלשון בבד, תופרים היטב את הפתח בבסיס הלשון

היטב וממשיכים לבשל , על להבה גבוהה מכסים במים ומרתיחים, בלי לקפלו גדול דיו להכיל את הלשון, שמים בסיר. וישרה

  .על להבה בינונית

את קליפת  מקלפים. הרשת העוטפים/מוציאים את הלשון מהמים ומורידים את הבד, )י בדיקה במזלג"ע(בגמר הבישול 

  .ונותנים לה להתקרר, )קשה מאוד לקלפה, כאשר הלשון מתקררת( הלשון הקשה בעודה חמה

  

  :אופן ההגשה

בארוחה של אירוע  כ"בד, שנייהכתוספת במנה כמנה ראשונה או ) קרות או מחוממות(ומגישים  פרוסותפורסים הלשון ל

 .חגיגי במיוחד



 

  )וביצים פשטידת תפוחי אדמה(וד 'מעק

  

  

  

  :החומרים

  תפוחי אדמה 3

  ביצים 6

  )לא חובה( קצוצהפטרוזיליה כוס  1/4

  קורט פלפל שחור

  קורט קינמון

  )לא חובה –וב למתן צבע צה(קורט כורכום 

  )לפי הטעם(מלח 

  לטיגוןשמן 

  

  :אופן ההכנה

   .מהביצים לביצים קשות 2-מבשלים התפוחי האדמה בקליפתם ו

  .מקלפים הביצים הקשות וחותכים לשמיניות, גס מקלפים תפוחי האדמה ומרסקים לפירה

  .ומערבבים התבלינים, הפטרוזיליה, לא בשלותההביצים  ,מוסיפים לפירה שמיניות הביצים הקשות

עד שהצד  ,על להבה בינונית הבלילה בזהירות לטיגון ויוצקים )מ"ס 20-24בקוטר בסיר (השמן על להבה גבוהה  מחממים

  .התחתון מתבשל

 מחזירים, ל כלפי מעלהומכניסים חזרה לסיר עם הצד הבש, בצלחת שטוחהוד 'המעק הופכים, השמן לכלי אחר רוקניםמ

   .ים לטגן על אש בינוניתוממשיכ ,קודם השמן שמרוקנים

  .התבשל וד'שהמעקבעזרת בדיקת נעיצת מזלג מוודאים 

  

  :אופן ההגשה

  .אורזעל למנה שנייה או או כתוספת , פורסים למשולשים ומגישים כמנה ראשונה

  

   .)כ בתבנית עגולה וגבוהה"בד(ועם אותו מתכון של הבלילה אופים בתנור , וד'המעק יש הנמנעים מטיגון* 

  

  ניתן לטגן במחבת חביתיות קטנות של תפוחי אדמה, )ללא הביצים הקשות(אותו מתכון של הבלילה עם * 

  



 

  )פשטידת חזה עוף ומוח(ה נינמ

  

  :החומרים

  עלי בוריק 12-כ

  חזה עוף שלם

  מוח' גר 400

  ביצים 18

  כפית פלפל שחור 1/2

  כפית קינמון 1/4

  )לפי הטעם(מלח 

  )למריחה(כוס שמן  1/4

  
  :אופן ההכנה

  .ביצים 5+ מבשלים במים את חזה העוף והמוח 

   .הביצים הקשות 5פורסים את , חותכים המוח לריבועים, לרצועות דקות וכל רבע מפוררים,  4-חזה העוף למחלקים את 

הלא מבושלות , ביצים 13מוסיפים , ריבועי המוח ופרוסות הביצים הקשות, המפוררות שמים בקערה את רצועות חזה העוף

  .מתבלים ומערבבים היטב הכל יחד, )חלמונים שלמים בצד 3רים מתוכם משאי(

שמים עלי בוריק בתחתית התבנית באופן שיכסה אותה . מ"ס 26-משמנים תחתית ודפנות תבנית אפיה עגולה בקוטר של כ

שהתחתית כך , כשחציים בתוך התבנית וחציים מחוץ לתבנית, מניחים עלי בוריק נוספים סביב דפנות התבנית. היטב

  .בעלי הבוריק והדפנות של התבנית מכוסים היטב

ם את עלי הבוריק הבולטים בדפנות מקפלי. החלמונים השלמים מלמעלה 3יוצקים לתוך התבנית את המלית ומוסיפים את 

 הבוריק עליומשמנים את פני , פני המלית נוספים לכיסוי שטח כל מוסיפים עלי בוריק, על פני המלית פנימה התבנית

  .העליונים

  .שחום- עד שהמאפה מתבשל ומקבל גוון זהוב, מעלות 180אופים בחום של 

  
 :אופן הגשה

כתוספת כמנה ראשונה או ) קרים או מחוממים(למשולשים או לריבועים ומגישים ) הפשטידה(בגמר האפייה פורסים המנינה 

  .ארוחה של אירוע חגיגי במיוחדכ ב"דב ,שנייהבמנה 

  

ויש המוסיפים , בוריק בלחאם/מה בלפאד ובסטילוא'מכינים מת, "חתן תורה"לא התארחו אצל הש, ליתר בני הבית* 

  .)ראה המתכונים לעיל(וד 'מעק


