
الدجاج الشوي التبل بالزعتر مع البطاطس

 دقيقة 120زمن التحضير : 

 المقادير:

 كجم- مفتوحه) 1.2جاجة متوسطة (حوالي د

 بصلة كبيرة (مقطعة إلى شرائح عريضة)2

 حبات بطاطس كبيرة (مقطعة إلى أصابع سميكة)4

 حبة طماطم متوسطة الحجم (مقطعة إلى شرائح)2

½  ملعقة صغيرة بودرة ثوم

 ملعق صغيرة زعتر4

 حبهان4

 ورقة لورا متوسطة2

 ملعق كبيرة كاتشب5

 ملعق كبيرة زيت زيتون4

¼  كوب ماء

ملح و فلفل ( حسب الذوق)

 طريقة التحضير :

توضع أصابع� البطاطس في طبق� الفرن. نرش عليها بودرة الثوم و�اللح والف�لفل، وملعقتين� من الزعتر و رشة زيت زيتون. وتخلط�-1

ا. نضيف أوراق� اللورا� والحب�هان. نضع نصف كمية الطماطم وشرائح البصل فو�قها. جيدا

ا لكافة أجزئها. نفرك الدجاجة-2 ونضغط� على� الدجاجة المدد�ة بنصفيها على الطبق� لجعلها أكبر ما يمكن� حتى يكو�ن الطهي متساويا

من جميع الجهات� بملعقتي زعتر وملح وفلفل� وزيت زيتون� وملعقتين� من الكاتشاب

توضع الدجاجة� بعد التتبيل على� البطاطس، وتوضع الكمية ا�لتبقية من الطماطم والبصل ف�وق�ها. يرش بعض الزعتر وزيت الزيتو�ن-3

والكاتشاب.



 كوب� من الاء.�1/4لساعد�ة البطاطس على النضج،  نقوم بإضافة� -4

 دقيقة أخرى. قد� تختلف30 دقيقة. ثم نزيل� الغطاء� عنها وتطهى لدة 45 مئوية وتغطى� لدة� 200توضع في الفرن� على� درجة حرارة -5

ا قبل� التقديم. الفران� من منزل� لخر لذلك� علينا التأكد� من نضج الدجاجة و�أن� تكون� البطاطس لينة ومطهية� جي�دا


