
طاجن كباب الحلة والفريك

من التحضير: 40 دقيقة

المقادير: 
1/2 كجم لحم كباب حلة•
2 كوب فريك•
1 ملعقة زبدة•
1 بصلة (مفرومة)•
1 فص ثوم (مفروم)•
3 أكواب ماء ساخن •
1 حبة طماطم (مقشرة ومبشورة)•

طريقة التحضير: 

يُحـمر الـبصل والـثوم عـلى حـرارة مـتوسـطة فـي نـصف مـلعقة زبـدة جـتى يـتحول لـونـها 1.
إلـــى الـــلون الـــذهـــبي ثـــم يـُــضاف لحـــم كـــباب الحـــلة ويـُــقلب حـــتى يـــتحول بـــالـــكامـــل إلـــى 
الـــلون الـــبني، ويـُــضاف بـــعد ذلـــك نـــصف كـــوب مـــاء ســـاخـــن وتـُــخفض الحـــرارة لـــطهي 

اللحم أكثر.

بـعد 15 دقـيقة عـند تبخـر المـاء، يـُضاف الـفريـك المـغسول و3 أكـواب مـن المـاء الـساخـن 2.
ويُغطى.

أثـــناء ذلـــك الـــوقـــت، يـُــدهـــن طـــاجـــن عـــميق مـــتوســـط الحجـــم مـــن الـــبورســـلين أو الـــزجـــاج 3.
(بـــيرام) بـــالـــزبـــدة ويـــوضـــع فـــارغـــآ فـــي فـــرن مُســـبق الـــتسخين عـــلى درجـــة حـــرارة180       

درجة مئوية لمدة خمس دقائق لتدفئة الطاجن.

بــعد 10 دقــائــق أخــرى مــن طــهي الــفريــك مــع اللحــم، يـُـنقل الخــليط مــع المــاء المــتبقي 4.
إلى الطاجن ثم تُسكب الطماطم ويجب التأكد من توزيع اللحم بالتساوي.

يـُــغطى الـــطاجـــن بـــورق الـــقصديـــر لـــلحفاظ عـــلى ســـطح الـــطاجـــن رطـــب ويـــوضـــع فـــي 5.
الفرن لحوالي 20 دقيقة حتى يتبخر الماء المتبقي وينضج الفريك.


