
ريشَ اللحم البقر المطهو ببطء بصوص
الباربكيو

سهلة • 3 ساعات و 15 دقيقة

بغض النظر عن الموسم الحالي، وصفة ريَش اللحم البقري المطهو ببطء ستنال اعجاب الجميع بالتأكيد! وصفتنا

يمكنك وضعها في السلو كوكر (ماكينة الطهي البطيء) وتركها. تقدم مع لفائف الخبز والكولسلو في الأيام

.الدافئة، أو قدمها مع البطاطس المهروسة والخضراوات والذرة المدهونة بالعسل كطبق مثالي للشتاء

مستوى المهارة
سهلة

مدة التحضير
15 دقيقة

مدة الطهي
3 ساعات

الحصص
4

Visit capilanohoney.com.au to learn how

to swap sugar for honey in your recipes

Share your creations with us! Simply tag #honeylovers & @capilanohoney

on Instagram or Facebook and you could be feature on our page!

https://google.com.au
https://google.com.au
https://www.google.com.au


Ingredients
كغ من ريَش اللحم البقري القصيرة، منشفة بفوطة 2

ملعقة صغيرة ملح البحر 1

ملعقة كبيرة زيت نباتي 2

كوب مرق لحم بقري 2/3

(كوب دبس رمان (اختياري

نصف كوب ماء

غم (نصف كوب) عسل كابيلانو الصافي 180

ملعقة كبيرة معجون طماطم 1

جم (1/3 كوب) سكر بني 75

مل (¼ كوب) خل التفاح 60

ملعقة صغيرة مسحوق المستردة 2

غم (¼ كوب) بابريكا مدخنة 30

Used in this recipe

عسل صافي
سلس، حلو المذاق ومتوازن تماماً، تربت أجيال
مستخلص من .Capilano Pure في أستراليا مع عسل
النحل الأسترالي على يد مربي النحل، مزيجنا

المميز من عسل زهرة الأوكالبتوس ونباتات
.الأرض هو طعم أسترالي بامتياز

انتقل لما هو ألذ مذاقاً
يتميز العسل بمذاق حلو يعادل مذاق السكر

مرتين، لذا فإنك تحتاج إلى كمية أقل في الخبيز
والمشروبات والوصفات المملحة. تعلم المزيد عن

في CAPILANO استبدال السكر بعسل كابيلانو
.وصفاتك هنا

Method
تتبل الريَش القصيرة بالملح والفلفل. في مقلاة كبيرة، سخن الزيت .1
النباتي وحمّر الريش من جميع الجوانب حتى يصبح لونها بنياً ذهبياً، لمدة
.دقيقتين تقريباً لكل جانب. ثم ضعها في قدر الطبخ البطيء

اضف مرقة اللحم البقري، ودبس الرمان و¼ كوب الماء، ويُغطى بالغطاء .2
.ويُطهى على نار خفيفة لمدة 3 ساعات

بينما تطهو الريش، قم بخلط العسل ومعجون الطماطم مع السكر البني والخل .3
.والمستردة والبابريكا. اخلط جيداً حتى يتجانسوا

بعد مرور 3 ساعات، قم بإزالة الريش من قدر الطبخ البطيء وصفّي وعاء .4
الطبخ من السوائل والدهون. تُعاد الريش إلى القدر وتُغطّى بصوص
الباربيكيو. يُطهى على نار خفيفة لمدة 2-3 ساعات إضافية، حتى يصبح اللحم
طرياً جداً، لكن على أن يبقى اللحم متماسكاً. تقدم في لفائف الخبز، وسلطة
.الكول سلو والذرة المطبوخة بالعسل والزبدة
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