
دجاج مشوي في الفرن بالعسل والزعتر
مع صوص العسل والمستردة والفانيليا

سهلة • ساعة و30 دقيقة

ترغب بوصفة تُعدل المزاج، مع القليل من التغيير؟ لدينا الحل! خذ دجاجة مشوية في الفرن، وضع زبدة الثوم

.والزعتر تحت الجلد ثم قدمها مع صوص الخردل بالعسل الكريمي الذي يحتوي على نكهة الفانيليا الخفيفة

.هذا المزيج السهل سوف يضيف البهجة لروحك

مستوى المهارة
سهلة

مدة التحضير
20 دقيقة

مدة الطهي
ساعة و10 دقائق

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
 الدجاج

كغم دجاجة كاملة، منشفة بفوطة 1,5-2

غم زبدة25

كوب زيت زيتون بكر أصيل ½ 1

ملح البحر وفلفل

ليمونة كاملة 1

غم (ربع كوب) عسل كابيلانو الصافي, دافىء 90

ملعقة كبيرة أوراق زعتر طازج 2

ملعقة صغيرة رقائق الفلفل الحار المجفف ¼

صوص الفانيليا والمستردة والعسل  
(كوب مرق الدجاج (من دجاج مشوي في الفرن 1/3

معلقة صغيرة دقيق عادي 2

ملعقة كبيرة مستردة ديجون 2

ملاعق كبيرة عسل كابيلانو الصافي 2

ملعقة صغيرة معجون فانيليا 1

كوب كريمة مكثفة ½

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
يسخن الفرن إلى درجة 200 درجة مئوية (فرن مزود بمروحة). يُبطن طبق شوي .1
.كبير بورق الخَبز

لتحضير الدجاج، ارفع الجلد برفق بعيداً عن صدور الدجاج حتى يصبح لديك .2
جيبان صغيران. يُمزج 1 ملعقة صغيرة من الزعتر والزبدة في وعاء صغير،
.ويُمزج جيداً ثم يُنقل برفق تحت جلد الدجاج باستخدام ملعقة صغيرة

ادعك الدجاج بالكامل بزيت الزيتون وتبله جيداً بالملح والفلفل. قم .3
ببَشر ليمونة كاملة، ثم يُوضع الليمون المبشور داخل تجويف الدجاج،
ويُترك القشر المبشور جانباً. اربط رجلي الدجاجة معاً بخيط خاص للطهي.
.ضعها في طبق شَوي واشويها في الفرن لمدة 50 دقيقة

للتزيين، ضع العسل ومبشور قشر الليمون وبقية أوراق الزعتر ورقائق .4
الفلفل الحار في وعاء صغير وامزج حتى يتجانسوا. بعد شوي الدجاج في الفرن
لمدة 50 دقيقة، ضع طبقة من العسل فوق الدجاج، ثم ضعها في الفرن مع مسحها
بطبقة من العسل كل 5 دقائق لمدة 20 دقيقة أخرى. احتفظ ببعض مرق الدجاج
.لتحضير الصوص

لعمل الصوص، يُمزج 1/3 كوب من مرق الدجاج مع الدقيق ويخفق على نار خفيفة .5
حتى يتكون معجون وينضج الدقيق (حوالي 2-3 دقائق). تُضاف المستردة والعسل
والفانيليا والكريمة ويُطهى على نار متوسطة مع الخفق حتى يتكاثف الصوص
 .ويتناقص حسب رغبتك

 .قدم الدجاج مع صوص العسل والمستردة وعصرة عسل .6
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