[image: image1.png]



 كوسة بالنعناع
زمن التحضير : 30 دقيقة 
المقادير: 
2 ملعقة كبيرة زيت زيتون (أو ملعقة كبيرة زيت زيتون وملعقة كبيرة زبدة.)
بصلة كبيرة (مفرومة)

2 فص ثوم (مفروم) 

1 كجم كوسة (مقطعة أنصاف دوائر)
ملح وفلفل
1 كوب مرقة دجاج
1 1/2 ملعقة كبيرة نعناع مجفف (أو أعواد نعناع طازج مفروم)
طريقة التحضير : 
1- على نار متوسطة، يضاف زيت الزيتون والزبدة ويقلى البصل حتى يذبل (حوالي 8 دقائق) - من الأفضل مراقبة البصل حتى لا يسود.
2- يضاف الثوم المفروم وقطع الكوسة والملح والفلفل. يقلب جيدا لبضع دقائق.
3- نضيف مرقة الدجاج الساخنة وندعها لتغلي. نغطي الوعاء ونتركه على نار هادئة لمدة 15 دقيقة أو حتى تنضج الكوسة.
4- نضيف النعناع ونتركه على النار لمدة 3 دقائق. يقدم ساخنًا مع الأرز أو الخبز المحمص.
