ادامه ی برنامه ی سفرها و چاشنی ها:
مجری: بهترین موقع برای انسان اون لحظه ای هست که با خودش تنها میشه و به اتفاقاتی که در طول روز براش افتاده فکر میکنه.....کارهایی که میشه به اونها دقت کرد، و به امور جزیی اونها بیشتر توجه کرد.
نمی دونم چرا الآن به یاد  دو انجیری افتادم، که خونه ی یه دوست خوب خوردم...ممکنه مزه ترش اونها یا شاید اشتهای ناگهانی....نمیدونم چی باعث شد به یادش بیفتم...
مرد: با (مادلینا: نارنگی) خامه درست میکنیم...مادلینا تازه و رسیدست...آره....با ما بگرد....
مجری: این یکی دیگه...
مرد: این یکی این هم دو تا 
مجری: من دو تا چیدم
مرد: من هم سه تا 
مجری: میخوای یا نه؟
مرد: نه نه!! یکی پوست بگیر و بخور...
مجری: اون وقت با بقیه چیکار کنم؟؟
مرد: بخور بخور......این حاوی ویتامین C هست .....اگر شکوفه ها ی این میوه رو در آب بگذاریم رایحه ی خیلی خوبی ازش منتشر میشه......الآن برنامه رو میبینن و میگن: اینا میخوان باهاش خامه درست کنن یا بخورنش.....
مجری: عیبی نداره امروز جمعه است .....
مرد: بخور و مزش کن من قبل از شما خوردم.....خب الآن نمی خوام مادلینا رو در شیر بریزم چون میخوام تازه باشه...کاری که انجام میدیم دستورالعمل بسیار سریع و ساده ای هست....و با پودر خامه ی سفید یا زرد و مقداری روغن درست میشه که یه آشپزی ساده ی تونسی هست...قبل از اینکه خامه را درست کنیم ابتدا مقداری پسته یا مغز را می کوبیم....
مجری: برای تزیینش درسته؟؟
مرد: بله....خیلی نمی کوبیم...لازم نیست پودر بشه، برای اینکه زیر دندون حس بشه.....الآن پودر خامه را برمیداریم...
مجری: همه پودر رو خالی میکنی؟
مرد: چون روی پاکتش نوشته تا هراندازه که دوست داری و کافیه استفاده کن.....
مجری: درسته 
مرد: بعد از اون مقداری شیر اضافه میکنیم...
مجری: یعنی تا این اندازه سریع و ساده هست...هر شیری که بخواهیم...
مرد: بله....حالا 4 قاشق شکر اضافه می کنیم ....3، 4
مجری: 3 و 4 درسته
مرد: ریاضی ام خوب نیست 
مجری: به ویژه در این نوعش 
مرد: این آماده شده
شیر رو ببینید که روی شعله در حال گرم شدنه و الآن همش رو باهم مخلوط میکنیم ....بیشتر مخلوط میکنم تا شکر حل بشه...
مجری: رایحه ی اون منتشر شد
مرد: لطفا شما مخلوط کنید تا من مادلینا رو آماده کنم.....یه حبه مادلینا رو به دو قسمت باز میکنیم...به این شکل از روی خط به دو قسمت باز میشه و بعد در ظرف دسر قرار میدیم...
مجری: فکر میکنم خامه آماده شده چون به نظر میاد یه مقدار سفت شده....
مرد: خوبه....دیدی به چه سرعت آماده شد نه شکر زیاد و نه تخم مرغ.....
مجری: خیلی خوب و سریع سفت شد 
مرد: قطعه های مادلینا....بفرمایید....
مجری: چه مهمان نوازی ای؟!
مرد: یکی من ، یکی شما، یکی تو ظرف دسر و یکی هم رو خامه.....مادلینا یه مقدار ترشه! خوبه الآن خامه را برمیداریم....زیاد گرم نیست
مجری: اینطوری دستاتون به ظرف گرم عادت کرده..........رنگ تازه ای داره....
مرد: و بعد یه مقدار پسته و مغز
مجری: بگذار همینجور بمونه...به نظر زیباتر میاد و یه جور سورپرایزه
مرد: باشه.....این سرو کردن به شیوه ی مدرن .....و حالا این سرو کردن به شیوه ی معمولیه که اندازه و مقدارش فرق داره.....
مجری: آره..با کرم و بخشندگی مقدارش زیاد میشه
مرد: شیوه ی مدرن رو دیدی؟؟
مجری: آره! و حالا مقداری مغز و پسته.....این بخشندگی به شیوه ی عربهاست و این یکی به شیوه ی اروپایی ها
مرد: آره و بعدی...
مجری: چه زیبا...
مرد : خیلی سریعه.....یه لحظه.....بفرمایید......در تونس اصطلاحی هست که میگه بخور و برو 
مجری: باشه... بای بای!
مجری: بعضی وقتا آدم ارزش چیزای کوچیک رو نمی دونه.....چیزایی که در زندگی امتحان میکنه و مردمی که باهاشون آشنا میشه بدون پیوند فامیلی....
دو تا مرد: شما از کجا اومدید؟؟
مجری: لبنان لبنان ....
مرد: این برای دوست منه 
زن: بله بفرمایید
مجری: متشککرم
مجری: اگر همه ی ما بتونیم ارزش اون لحظه های کوتاه رو بدونیم......میفهمیم زندگی زیباست....
مجری: براتون دعا کردم
پیرزن: ممنونم 
مجری: ممنون که اجازه دادین همه ی ساختمان رو ببینم....
خانم: خواهش میکنم 
مجری: وای چه احساس خوبی دارم.......













برنامه ی ( من مصر : از مصر)

 نریشن اول:
آشپز: خوش اومدید به برنامه (من مصر: از مصر)، امروز دستورپخت هایی داریم که شگفت زدتون میکنه، اولین چیزی که امروزمی خوایم انجام بدیم اینه (استو با گوشت) 
به این احتیاج داریم که سنگینه یعنی قبلمه ای که سنگینه و شعله را روشن می کنیم تا قبلمه گرم بشه و ما یکی یکی کارهامون رو انجام میدیم تا به سرعت پیش بریم. گوشتی که استفاده می کنیم باید از قسمت کتف باشه. کتف از قسمت هایی که بسیار حرکت میکنه و به دلیل همین حرکته که در گوشتش (کواژن) و قند وجود داره اون هم قند طبیعی. گوشت رو برش می زنیم، و یه مقدار استخوان داره که جداش میکنیم...برش میزنیم تا استخوان کاملا جدا بشه، این شکلی...اینجا هم یه مقدار گوشت داریم
استخوان رو هم میتونیم در سوپ استفاده کنیم، چون ویتامین بسیار داره وبه گوشت طعم خوبی میده.
خوبه..استخوان رو این زیر قرار می دیم
گوشت رو برمی داریم و تکه تکه اش می کنیم و به قطعه های تقریبا کوچکی تقسیمش می کنیم.(چانکس) 
و این یه قسمت از چربیه که من تکه تکه اش می کنم و به جای روغن ازش استفاده میکنم و ابتدا آن را در قبلمه می گذارم تا آب بشن و لایه ی ای رو زیر گوشت به وجود بیارن...همین اندازه کافی بود
تا کم کم آب بشه و باز بشه...این شکلی شروع کردم تا جذب بشه ومن چربی رو استفاده کردم چون چربی جای روغن تصفیه شده رو پر میکنه 
حالا همه ی گوشت رو بر می داریم و درون قبلمه قرار میدیم تا تفت داده بشه و یه مقدار بهمش میزنم تا مطمئن بشم که رنگ خوبی به خودش میگیره و روی شعله ی زیاد قرارش میدیم. وقتی پیاز رو اضافه می کنیم در واقع پیاز رو که پوست میگیریم واضافه میکنیم اون پیاز سبب سرخ شدن گوشت میشه و مقداری از آب گوشت رو میگیره به همین خاطر بعد از اینکه گوشت یه مقدار سرخ شد از قبلمه خارجش میکنم و پیاز رو تفت میدم و بعد گوشت و سایر مواد مورد استفاده رو اضافه میکنم 
می بینید آب گوشت داره بخار میشه و داره رنگ خوبی میگیره الان خارج میکنیم گوشت رو و در ظرف دیگه ای قرار میدیم 
من به روغن چربی احتیاج دارم به همین خاطر گوشت را اینطور خارج میکنم و بعد قبلمه رو روی شعله قرار میدم و پیاز خورد شده رو اضافه میکنم همه ی پیاز رو 
ما به این شکل (استو: نام غذای مصری) رو درست میکنیم، کف قبلمه قهوه ای شده که اسمش (فانت) هست وخیلی مهمه و این قهوه ای بودن نشون میده که من گوشت رو درست وبادقت تفت دادم
پس آن رو با قاشق میسابم تا خارج بشه،به همین خاطر من اول مواد مورد نیاز رو اضافه میکنم  تا خوب و کامل باهم تفت داده بشن
مواد اولیه ی ما اینها هستن: آلوچه جنجر(یک نوع ادویه مصری) آب پرتقال بادام زمینی سیر و نعناع 
اول سیر رو اضافه میکنیم و لازمه که اون رو به این شکل درست میکنم و لازم نیست که حتما خوردش کنیم و همش با هم تفت داده میشه و لازم نیست آب یا مایع اضافه کنم 
و آن ها رو2 ثانیه بهم میزنیم تا سرخ بشه و بو بگیره و الان داره جذب میشه 
شعله رو کم می کنیم و سپس تکه های گوشت رو اضافه می کنیم به موادمون...سپس بادام زمینی و بعد آلوچه رو اضافه میکنیم و بعد (جنجر:ادویه مصری) رو اضافه میکنیم...من جنجر رو دوست دارم چون وقتی آشپزی ما وقت زیادی میبره سرخ نمیشه و بعدش آب پرتقال رو میریزم و یک مقدار هم آب برنج وپس از اون مقداری (زبیب:کشمش) و بعد بهمش میزنیم یه مقدار و انگار شکل خورش میشه... همه چیز رو گفتم قبل از اینکه مواد آخری رو اضافه کنم 
جنجر باعث میشه که طعم خوبی داشته باشه...الان یه مقدار نمک اضافه میکنیم و یه مقدار هم فلفل که لعاب و معجون خوبی به دست میده..... سپس شعله رو زیاد میکنیم و بعد از اون روی شعله ی کم میگذاریمش تا آروم آروم همه ی موادش بپزه 
از بین همه گل ها تنها دو برگ نعناع رو اضافه میکنیم...گذاشتمش روی شعله ی کم تا بپزه و بعدش دو تا سیب قطعه قطعه شده و مقداری کره اضافه میکنیم و الآن این مواد رو از یخچال بیرون میاریم و باهم انجام میدیم...با من بیاین 
شکر سیب دوباره برمیگردم اون دوتا سیب رو برمیدارم 
از وسایل آسون و خوبی که میشه استفاده کرد، (اپل کور) هست که اون رو داخل سر سیب قرار میدیم و خارج میکنیم تا دانه ها خارج بشن و دوباره سیبها رو به سرعت پوست میگیرم و در این زمان که سیب رو پوست میگیرم چون سیب به سرعت رنگ میگیره لازمه یه مقدار آبلیمو داشته باشم که سیب رو درونش قرار بدم 
سیب رو به این شکل برش میزنم...یه مقدار سیب برش زده داریم اینجا از قبل از آبلیمو خارجش میکنم و به خوبی از آبلیمو میگیرمش تا مزش تغییر نکنه 
ظرف رو این زیر قرار میدم و الان به ماهیتابه احتیاج دارم و اون رو روی شعله ی زیاد قرار میدم 
کره رو برمیداریم یه قطعه کره ی خوب و بعد از اون شکر قهوه ای رو اضافه میکنم تا با کره سرخ بشه...شکر قهوه ای خیلی بهتر از شکر معمولی یا سفید هست و اون دارای مواد (بلیچینگ) مفیده...بهمش میزنیم و پس از اون سیب را اضافه میکنیم قبل از اینکه یادم بره یه مقدار وانیل دارم که میریزم در ماهیتابه....عالیه...بعد با هم تفت داده میشن...الآن سیب را اضافه میکنیم و میگذاریم تفت داده بشه به اندازه ای که مثل کارامل بشه...میبینید که رنگش کم کم تغییر میکنه وسیب تفت داده میشه و بعد از اون در فر قرارش میدیم.

نریشن دوم:
اين شكلي تقريبا روی شعله ی زیاد تفت داده داده میشه...حالا یه ظرف دیگه برمیدارم و یه مقدار آرد جو، درونش میریزم و یه مقدار آرد خیلی نباشه مثلا یک قاشق غذاخوری ونصفی و پس از اون مقداری شکر سفید به اندازه ی 2 قاشق غذاخوری اضافه میکنم و بعد کره را به شکل تکه های کوچکی روی مواد قرار میدم و بعد این کره و آرد و شکر رو با هم مخلوط میکنم و در آخر خود مواد به شکل (کرامپ) میشه 
به این شکل همش میزنم و خودش ریز ریز میشه..و من زیاد خورد نمی کنم مواد رو چون خودش تکه تکه شدست  
اينطور خوبه و حالا دستانم رو می شورم 
خوبه حالا مواد ماهیتابه رو با یک قاشق چوبی بهم میزنم...خوبه...آب سیب کم شده و من الان به (سس) احتیاج دارم تا بنابراین آرد رو برمیدارم و یک قاشق چایخوری به مقدار کم به آن اضافه میکنم تا سس من لعاب بندازه ولی زیاد نمی ریزیم...به این شکل تا سیب با آرد مخلوط بشه و مواد سفت بشه....چه بوی خوبی!!!! ولی لازم نیست که سیب زیاد پخته بشه چون باید اون رو در فر هم قرار بدیم....
حالا ظرفی و آماده میکنیم که میخواهیم دسر رو در داخلش قرار بدیم و بعد بگذاریمش در فر...
این ظرف خوبه و یه قاشق برمیداریم و مواد مخلوط رو در ظرف قرار می دیم به این شکل و بعدش یه مقدار دارچین اضافه میکنیم که خوبه ...اما چیز غیر عادی که الان می بینید و اون هم دانه های فلفل سیاه هست که چند دانه خورد میکنیم و به دسرمون اضافه می کنیم 
فایده ی  فلفل در طعم غذا اینه که وقتی قورتش میدیم اشتهامون بیشتر میشه و دوست داریم بیشتر بخوریم...پس اون رو به این شکل اضافه میکنیم..
پس از اون مخلوطی رو که قبل درست کرده بودم ورز میدم و مقداری نمک به اون اضافه میکنم تا خوشمزه بشه اگر نمک اضافه نکنید فکر میکنید مخلوط بی مزه ای هست و سپس روی دسر میریزیمش و فشارش نمیدیم بلکه به همین شکل قرار میدیم تا کره به راحتی داخلش آب بشه و اکسیژن بهش برسه و پخته بشه...اگر فشارش بدیم ممکنه خوب پخته نشه...
کلم از مواد غذایی خوشمزه و خوش پخت هست و مردم کلم رو دوست دارن ولی وقت زیادی میبره تا برگهاش رو جدا کنیم و اون رو لقمه کنیم و مثلا اگر شما یه کلم بزرگ بخرید باید از همه ی اعضای خانواده برای درست کردنش کمک بگیرید..
گوجه ی رنده شده یا خورده شده رو برمیداریم و شویت به آن اضافه میکنیم و همچنین (پارسلی) به آن اضافه میکنیم و مقداری هم برنج و دو برگ نعناع خورد میکنیم و به آن اضافه می کنیم و پس از اون پیاز رو خورد میکنیم...میشه پیاز رو هم رنده شده گذاشت ولی من با چاقو راحت تر کار میکنم...پس از اون مقداری نمک و فلفل اضافه میکنیم و مخلوطش میکنیم با این کار نمک جذب گوجه میشه و آب گوجه جذب برنج و به این شکل رایحه ی خوبی میگیره..
حالا یه مقدار روغن به آن اضافه میکنیم و اگر دوست داشته باشید میتونید رب گوجه هم اضافه کنید و الان مقداری روغن زیتون اضافه میکنم برای اینکه حرارت زیادی بگیره..
الان برگ کلم رو برمیداریم...میشه کلم رو کامل به شکل چند برگ گذاشت ولی من برگ برگ میگذارم....این شکلی خوب پخته میشه و لقمه کردن برگ کلم با برگ انگور فرق داره... میشه از قسمت سفید کلم اون رو لقمه کرد و یا از قسمت دیگه به این شکل...ولی وقتی به طول لقمه میکنیم ساقه ها و یا رگ های درونش بهتر پخته میشه...
به نظرم مخلوط ما مقداری گوجه لازم داره یک گوجه ی دیگه برمیدارم و خورد میکنم و بعد به مخلوط اضافه میکنم...اگر دیدیم مخلوط ما چیزی کم داره بهش اضافه میکنیم
مواد مخلوط را به مقدار کمی در برگ میگذاریم چون برنج داخلشه و برنج پخته که بشه جای بیشتری میگیره...پس این شکلی لقمه میکنیم...یک برگ دیگه برمیداریم و دوباره انجام میدیم..خوبه من اینجا مقداری لقمه ی آماده دارم که از قبل درست کردم..لقمه ها رو برمیداریم و به آنها اضافه میکنم و درست کنار هم میچینم، هنوز هم هست...
الان مقداری آب اضافه میکنم مثلا اگر یه پیاله برنج ریختین یک پیاله و نصفی آب اضافه میکنید تا برنج پخته بشه اگر آب مقداری هم به سطح برسه مشکلی نداره...به این شکل برنج رو میپزم...پس از آن یک بشقاب برمیداریم و روی لقمه میگذارم و کمی فشار میدم تا خوب مواد درون لقمه بهم بچسبه و بپزه ...شعله رو روشن میکنم و پخت لقمه ی کلم وقتگیرهست.

نريشن سوم:
الآن ما سه کار انجام دادیم. اول استو رو آماده کردیم و آلوچه رو ببینید که داره با گوشت پخته میشه...و کرامپ رو داریم برای اینکه نسوزه شعله رو کم میکنم و شعله پخش کن رو زیر قبلمه میگذاریم روی شعله کم، تا قبلمه به طور کامل گرم بشه..جابجاش میکنیم..خوبه
الان ما ظرفی به نام (گلوریاس) داریم که زیباتر از اون تو دنیا نیست..در واقع (خرشوف: یک نوع کنگر در کشور مصر) در زمستان رشد میکنه و دارای طعم و مزه ی فوق العاده خوشمزه ای هست.
خرشوف از جمله گیاهانی هست که مردم خیلی از اون استفاده نمی کنن چون نمیدونن چطور باید خس و خاشاک رو ازش جدا کنن و وقتی هم تمیزش میکنن سیاه میشه... وما برای اینکه سیاه نشه و درست تمیزش کنیم ابتدا یک عدد لیمو برمی داریم و به قسمت تقسیمش میکنیم و بعد میام سراغ خرشوف...وقتی خرشوف رو به دست گرفتیم ابتدا برگهای اون رو به این شکل به عقب میاریم تا شکسته بشه..این یکی..دوتا ...هرچی خرشوف تازه تر باشه پاک کردنش آسونتره..
تا اینجا نحوه ی پاک کردنش رو به شما یاد دادم پس از اون چاقوی اره ای رو برمیدارم تا راحت تر خرشوف رو برش بزنم...از اونجایی که خار داره و ما به اون احتیاجی نداریم برش میزنیم...به این شکل...خوبه
حالا مرحله ی دوم که انجام میدیم، یک قاشق گرد برمیداریم و داخلش رو تمیز میکنیم و خار رو خارج میکنیم..هرچی خارش خشک باشه یعنی خرشوف خیلی تازه نیست... ولی اون راهی که ما برای استفاده از اون استفاده میکنیم..خرشوف رو خیلی خوب درمیاره...
با دست خارجش میکنم بطور کامل تا جایی که لازم باشه...تنها کار سختش اینه که باید درست تمیز بشه...و تمیزی اون وقت گیره ولی طعم خوبی داره...میتونیم با اون سوپ درست کنیم..کبابش کنیم...فقط پاک کردنش سخته اما باور کنید که پخت اون آسونه...
اضافه ها رو دور میریزیم...فکرش رو کنید یک نفر در روز بیشتر از70 تا پاک میکنه و این شکلی...خوبه من الان به داخلش رسیدم و شروع میکنم اون را با قاشق خالی میکنم تا سفید بشه...میبینید داره قهوه ای میشه...برای اینکار یک لیمو برمیدارم و درونش فشار میدم و به دیواره ی درونش پخش میکنم تا قهوه ای نشه و رنگش رو از دست نده
اینجا رو دوباره تمیز میکنم...و حالا میریم سراغ قسمت خارجی خرشوف...قسمت بیرونی خرشوف با چاقو پاک میکنیم...بعضی ها با چاقوهای خاصی این کار رو انجام میدن...این شکلی که پاک میکنیم بعد میریم ساقه رو از قسمتی که لازم نداریم برش میزنیم...می بینید..لازمه لیمون بزنیم تا رنگش تغییر نکنه..بعد میزارمش در آبی که مقداری آبلیمو در اون ریختیم...و میگذاریم بمونه و چیزای دیگر رو به شما نشون میدیم...
خوبه خرشوف آماده شده...الان میریم سراغ سیب زمینی...اون را به دو نصف تقسیم میکنیم..اگر سیب زمینی کوچک باشه که خیلی بهتره چون راحت تر خورد میشه...الآن پوست میگیریم...دومین سیب زمینی را به همین شکل...سیب زمینی به سرعت سیاه میشه و لازمه در آب گذاشته بشه..سیب زمینی ها آمادست.. درون سیب زمینی رو هم مثل خرشوف خالی میکنیم...سرش رو میگیرم...و داخلش رو با چاقوی مخصوص خالی میکنیم...آمادست...الان گوشت رو با پیاز سرخ میکنیم..
ابتدا سس گوجه فرنگی درست میکنیم...ماهیتابه رو روی شعله میگذاریم..یه حبه سیر رو خورد میکنیم و یک قاشق روغن جامد در ماهیتابه میگذاریم و بعد سیر رو با مقداری نمک وفلفل درون ماهیتابه قرار میدیم...و بعد گوجه خورد شده یا رنده شده(سس گوجه) رو اضافه میکنیم... من اینجا گوشت چرخ شده آماده دارم و به شیوه ی معمول درون ماهیتابه با پیاز از قبل سرخ کردم تا رنگ خوبی بگیره...
الآن یه سینی یا ظرف پیرکس برای فر برمیدارم...و سیب زمینی ها رو برمیدارم و درونش رو از گوشت چرخ کرده پر میکنم با دست و یا قاشق ..ولی فشار نمیدم..وسیب زمینی بعدی به همین شکل..
الآن سیر سرخ شده و مقداری سس گوجه اضافه میکنم و شعله را کم میکنم و به اندازه ی کافی سس اضافه میکنم...وقتی آشپزی میکنیم حس خوبی داریم و انرژیمون زیاده..

نریشن چهارم:
آب خرشوف را خارج میکنم..و بعد درونش رو پر از گوشت چرخ کرده میکنم و داخلش رو فشار میدم تا خرشوف یک مقدار باز بشه..الآن ظرف آماده هست تا اون رو داخل فر بگذاریم....بعد از اون یه سری به سس میزنیم..من الان سس را خیلی بهم نمی زنم چون الان سیب زمینی و خرشوف خشک هستن به ویژه وقتی در فر میگذاریم و بهمین دلیل میخوام به اونا سس با لعاب اضافه کنم.....اول طعمش رو میچشم و بهتره که نمکش بیشتر باشه چون سیب زمینی و خرشوف نمک را به خودش میگیره، پس نمکش باید یه مقدار بیشتر باشه...خوشمزست
ابتدا با قاشق سس رو درون همه ی تکه ها میگذارم و پس از اون همه ی سس رو درون ظرف میریزم...به نظر میاد لعاب سس کم باشه، به همین خاطر آب اضافه میکنم...و با فویل (ورقه آلومینیوم) میپوشونیم تا بخار بشه و سیب زمینی خوب بپزه..اما مواظب باشیم که فویل با سس گوجه مستقیم برخورد نکنه چون اسید داره و در (فویل) نفوذ میکنه و سلامتی رو به خطر میندازه...و تقریبا بیشتر شرکت ها استفاده ی آلومینیوم را در آشپزی ممنوع کردن...و ما برای استفاده از اون راه حل دادیم...
الان ما در فر دسر کرامپ و سیب رو داریم...دسر رو خارج میکنیم و غذا را درون فر قرار میدیم...بوی دارچین فوق العادست.... کرامپ سیب رو خارج کردیم و شکل زیبا و بوی خوبی داره و من مطمئنم که طعم عالی داره
خب الآن سوپ رو می بینیم سوپ استو که لعاب انداخته و گوشت اون به طور کامل پخته...الآن با یک قاشق سوپ خوری سوپ را در پیاله میریزم...فوق العادست..بوی فوق العاده ای داره میتونیم الآن دو صنوبر کوچک روی سوپ بگذاریم...ولی به نظر من مواد این سوپ کاملا مناسبه و لازم نیست مواد دیگه ای به اون اضافه کنیم...
کلم هم آمادست و لازم نیست که له بشه و بشقاب روی اون رو برمیداریم و یک بشقاب بزرگ روی قبلمه میگذاریم تا براحتی اون رو برگردونیم و کلم بطور کامل خارج بشه فاصله میگیرم تا روغن روی من نپاشه....
عالیه...من علاوه بر بشقابی که روی کلم گذاشتم زیر اون هم بشقاب گذاشتم تا کلم رو از سوختن حفظ کنم و بشقاب اینجا مثل یک عایق بین شعله و کلم عمل میکنه..
بینندگان عزیز کار ما الان تموم شد...الآن سوپ استو، دلمه کلم و کرامپ سیب داریم و تنها یکی باقی مونده اونهم خوراک سیب زمینی و خرشوف هست که درون فر قرار داره پس میریم ببینیم در چه حاله!!! به به چه بویی...آروم آروم فویل رو برمیداریم با فاصله تا بخارش مستقیم به صورتمون نخوره....به به چه بویی...چه زیبا، بوی فوق العاده ای داره..لازمه یه مقدار از سس و سیب زمینی رو بچشم....ههههم خودشه 
این همه ی دستور پختی بود که امروز داشتیم برای دستیابی بیشتر به دستور پخت ها و کسانی که آن ها رو چشیدند به سایت :
www.fatafeat.com مراجعه کنید...خدانگهدار


نریشن پنجم:
سلام به شما در برنامه ی (من مصر: از مصر)
امروز قصد داریم یکی از غذاهای فراعنه رو به نام (مُلوخیه) درست کنیم...هر وقت ملوخیه رو درست میکنم به یاد زمانی می افتم که یک اُپرایی بود به نام (درویشولو) که اینطور میخوند (سه بار تکرار ملوخیه) 
3 نوع ملوخیه داریم: اولیش ملوخیه سبز هست که برگ های اون پاک میشه  و شسته میشه و در آفتاب گذاشته میشه و خشک میشه و پودر میشه 
نوع دومش ملوخیه ی سبز هست که فریز شده و این ساده ترین راه استفاده برای سرعت در وقت کمه 
اما نوع سوم ملوخیه ی خشک هست که من به آن علاقه ندارم. 
اولین گام برای درست کردن ملوخیه آوردن یک آبگوشت هست..پس ابتدا یک جوجه میاریم و دوباره از سوپ اون آبگوشت رو درست میکنیم...پس ابتدا به سراغ یخچال میریم و جوجه را درمیاریم و اولین گام برای تهیه ی آبگوشت رو برمیداریم...پختن ملوخیه آسونه فقط کافیه راهش رو یادبگیریم...
ابتدا قبلمه رو برمیداریم و جوجه کوچیک رو که در یخچال داریم میاریم بیرون...وقتی جوجه ی کاملی داریم لازمه که خوب ببندیمش بستن مرغ در پختن ملوخیه خیلی مهمه...نمیگذاریم دست و پای مرغ باز باشه بلکه کامل جمعش میکنیم...نخ را برمیداریم...همین اندازه کافیه..حالا شروع به بستن مرغ میکنیم...برای این کار راه های مختلفی داریم که من آسون ترینش رو به شما نشون میدم...ابتدا پاهای مرغ رو به شکل علامت (+) میبندیم...میتونیم دوباره از پایین نخ رو بچرخونیم...وقتی پاها رو بستیم میریم سراغ کتفها...کتفهای جوجه این شکلی بازه پس ما به این صورت کتفها رو به عقب میگذارم و سپس نخ رو بروی کتف ها میکشم و دور گردن مرغ میبندم و سه بار گره میزنم تا باز نشه...گردن رو به حال خودش میگذارم چون طعم خوبی از مایع به من میده...نخ ها رو قیچی نمی کنم چون به من کمک میکنه تا مرغ رو بلند کنم...خوب نخ رو دور کتف میگذارم تا برنگرده...جوجه رو در قبلمه میگذاریم و آب اضافه میکنیم...و هویج و کرفس رو به اندازه دلخواه یا بزرگ در قبلمه قطعه قطعه میکنم...چون مزه ی خوبی به مایع میده...در مورد کرفس باید بگم خوب بازش میکنیم تا ببینیم تمیزه و گل و لای نداره و ساقش رو فقط اضافه میکنم.. و ساقه ی پیازچه که ببینیم باز تمیزه... ومقداری پیاز خورد شده همراه با نمک و فلفل مخلوط میکنم واضافه میکنم....میدونم معمولا توی خونه هویج و کرفس و پیاز رو با هم مخلوط نمیکنن 
الآن به جوجه مقداری حبه ی (هن ) وفلفل و(مستکه) اضافه میکنم..شعله را روشن میکنم و درپوش قبلمه را میگذارم ...دستانم رو میشورم و برمیگردم چون به مرغ دست زدم..
اون چیزی که الآن میخوام انجام بدم...استفاده از برگ انگور هست...برای ملوخیه میتونم از آب مرغ یا هر سوپ دیگری که دارم استفاده کنم....اما الآن مشغول برگ انگور میشم تا ملوخیه مایع مطلوبی به من بده...مواد لازم برای برگ انگور رو از یخچال میاریم....برگ انگور از گیاهان مورد علاقه ی مردم در مصر و کشورهای عربیه...انجام دادن کار با برگ انگور خیلی ساده است و فقط وقتی زیادی میبره اما طعم خوشمزه ی اون به اندازه خستگی که میکشیم ارزش داره...
یک پیاله ی بزرگ میاریم و مواد اولیه رو درونش خالی میکنیم...مثل گوشت چرخ کرده و جعفری خورد شده و 2 برگ نعناع خورد میکنیم ...بعد مقداری پیاز...بعد مقداری گوجه که لازمه بیشتر خورد بشه، اگر گوجه رو پوست بگیریم خیلی بهتره...از این نظر که خوردنش و هضم کردنش خیلی راحت تره...ولی پوست گوجه و هویج فیبر داره و مفیده و من در غذای خودم اون رو پوست نمی گیرم...سیر اضافه میکنم...
حالا دستام رو خشک میکنم تا بتونم نمک رو روی مخلوط بپاشم...نمک و فلفل میریزم و مخلوط میکنم با دست یا قاشق...من از آدمایی هستم که دوست دارم با دست کار کنم و دستم رو در غذا بگذارم...رایحه مخلوط داره منتشر میشه....معمولا مقدار گوشت بیشتر از بقیه مواد هست...غذایی که با برگ انگور درست میکنیم گوشت بیشتری میبره.....و مقدار کمی برنج اضافه می کنم به اندازه ی لازم....قاشق رو کنار میگذارم و با دست کار میکنم که تازه شستم...خوبه دوباره برنج اضافه میکنم ....خوبه...وقتی با دست مخلوط میکنیم حرارت به مخلوط میرسه و رایحه ی اون منتشر میشه.....قطعا راه های دیگه ای هم برای گرم کردن وجود داره اما این یک نوع ارتباطه که من با دستم حس میکنم... ...من قبلا در رستوران ها و شیرینی پزی ها کار میکردم و همیشه دوست داشتم دستم رو در مخلوط ها بگذارم...
خوبه مخلوط ما آماده هست الآن میریم سراغ برگ انگور...برگ انگور با لقمه ی کلم فرق داره...برگ انگور دو رو داره...یک طرفش نرم و یک طرفش خشن هست و من از طرف قسمت خشن شروع به لقمه کردن اون میکنم یعنی قسمت خشن داخل و قسمت نرم بیرون.
لازمه برگ انگور کوچک باشه...ساقه رو میبینید، ساقه رو با چاقو جدا میکنم...و به این شکل پهن میکنم و مقدار کمی از مواد رو درون برگ انگور قرار میدم و سپس لقمه میکنم...برگ ها را به سمت داخل جمع میکنم...دیدید من چطور برگ انگور رو جمع کردم....اما در خانه خانم های خانه دار یک برگ انگور بزرگ برمیدارن و اون رو به دو قسمت تقسیم میکنن و مواد رو کمتر از آنچه من در برگ گذاشتم ....داخل برگ انگور میگذارن چون وقت ندارن و میگن همین اندازه برای چشیدن کافیه....و الآن مشاهده می کنید لقمه ای که من درست کردم با لقمه ای که خانم های خانه دار درست میکنن چقدر فرق داره...

نریشن ششم:
دلمه ها رو به این شکل در قبلمه میگذاریم...و آبلیمو اضافه میکنیم و مقداری سیر و نعناع رو با دستت خورد میکنم تا بوی مطبوعی بگیره و شعله را روشن میکنم و زیر دلمه ها یک بشقاب به عنوان عایق در برابر شعله گذاشتم...و مقداری شیره ی گوشت میریزیم و نه آب...و مقداری نمک اضافه میکنیم و در آخر یک بشقاب میگذارم تا برگ انگور به مواد بچسبه و بعد درپوش قبلمه
جوجه پخته شده ....به به چه بویی...رایحه ی کاسنی، پیازچه و هرچیزی رو که درونش ریختیم به خودش گرفته...
سینی رو میارم...قاشق رو برمیدارم و آرام جوجه رو برمیدارم تا تکه تکه نشه و مرغ رو بروی کمرش میگذاریم...اجازه میدیم 2 یا3 دقیقه خنک بشه...اگر گرم به گرم روغن به آن اضافه کنیم روغن رو جذب میکنه و من نمی خوام این اتفاق بیفته.....
با صافی آب گوشت رو در ظرف خالی میکنم....این شیره گوشت الان در ملوخیه استفاده میشه...دستهای من به گرمی عادت کرده....خوبه الآن برای درست کردن (ملوخیه) یک قبلمه کوچک برمیدارم و روی شعله میگذارم...
الآن ملوخیه رو در قبلمه میریزم و بعد مقداری آب گوشت با قاشق سوپ خوری به اون اضافه می کنم و مخلوط میکنم...
الآن یک ماهیتابه برمیدارم و مقداری سیر و گشنیز خشک دارم و الآن یک قاشق روغن یا روغن زیتون میریزیم.... من روغن  جامد میریزم و میزارم گرم بشه
به ملوخیه کم کم آب گوشت(مرغ) اضافه می کنم و مخلوط میکنم...الآن روش پختن ملوخیه رو به دو روش: یکی روش شهر قاهره و دیگری روش شهر اسکندریه نشون میدم....دوباره ماهیتابه و روغن...از روغن قبلی غافل نشدم داره گرم میشه پس سیر رو به اون اضافه میکنم......و میام سراغ ملوخیه و دوباره آب مرغ اضافه میکنم و مخلوط میکنم...و در ماهیتابه بعدی سیر اضافه میکنم 4 حبه کافیه...
خوبه ملوخیه هم لعاب انداخته و مقداری دیگه ملوخیه داریم که اضافه میکنیم...مقداری گشنیز خشک اضافه میکنم و خوب با سیر مخلوط و حلش میکنیم...ماهیتابه ی بعدی داره آماده میشه....ملوخیه هم داره گرم میشه....به ماهیتابه ی بعدی که سیر درآن سرخ میشه مقداری سس گوجه اضافه میکنیم....بعضی از مردم تنها سیر را ترجیح میدن و بعضی دیگر دوست دارن ملوخیه رو با سس میل کنن...خوبه اینهم نمک و فلفل به سس میزنیم....به آب مرغ دیگه نیازی نداریم.
ماده ی مخاطی (کف) رو از ملوخیه جدا میکنم....در رستوران ها یا بیرون به ملوخیه (گرین اسلیم) میگن....میرم سراغ ماهیتابه ی سیر....بوی گشنیز و سیر معرکه هست..
حالا جوجه رو برمیداریم و یک قاشق روغن میریزیم و روی مرغ پخش میکنیم....وقتی خوب پخته میشه استخوانش میزنه بیرون...به مرغ مقداری نمک میزنیم...
سیر الآن داغ شده یک قاشق سوپ خوری ملوخیه اضافه میکنیم تا صدای جلیز ولیز بلند بشه .....بوی خیلی خوبی داره....به به
دلمه برگ انگور داره آماده میشه....جوجه هم آماده هست و اون رو در فر قرار میدم..
ملوخیه آماده شد....سس گوجه آماده شد....مرغ هم در فر آماده هست...و الآن ملوخیه رو در پیاله میریزیم.....در مورد ملوخیه میتونیم 2کار انجام بدیم و اون بستگی به علاقه ی ما  داره...ممکنه ما ملوخیه و سس رو با هم به طور جداگانه میل کنیم و ممکنه سس رو به طور کامل در ملوخیه مخلوط کنیم و بخوریم...کدومش رو دوست دارین؟
من جداگانه میگذارم و هرکس به هر شکلی که دوست داشت بخوره...
شکل و رایحه ی ملوخیه زیباست...آخرین کار چشیدن و بررسی میزان مواد درون ملوخیه هست...خودشه...ملوخیه میگذارم کنار...پیاله ی کوچیک برمیدارم و سس رو داخلش میریزم....سس یه مقدار سفت شده.... یه مقدار آب اضافه میکنم تا باز بشه....
همه چیز به اندازه هست...نه کم و نه زیاد....ماهیتابه رو برمیدارم....دور پیاله رو تمیز میکنم چون به چشم میاد....خوبه ملوخیه و سس آماده هست...حالا جوجه رو از فر خارج میکنم و.....شکلش خوبه....


نریشن هفتم:
گام بعدی که شروع میکنیم این هست؛ (برنج با مازالیکیا‌ : یک نوع غذای مصری)
برنج ما یک نوع برنج مصری هست...وپخت اون به زمان های دور برمیگرده...که کبد و کلیه ها و (الآنث) و هر تیکه ای رو که ما دور میندازیم به خاطر سنگینی و یا به تیکه های بسیار کوچک از هم جدا میکنیم...اونها قبلا ادویه ای به نام (نبیت) داشتن که به غذاشون اضافه میکردن و میخوردن....الآن ما قصد داریم یک معجون درست کنیم با مقداری خلال بادام و پیاز و سیر و فلفل که طعم خوبی به معجون میده و برنجی رو که الآن دیدید رو باهاش سرخ میکنیم و روی مواد قرار میدیم....طعم خوشمزه ای داره و دستورپختش خیلی سخت نیست.....
اولین کار روشن کردن شعله هست....و گذاشتن قبلمه روی اجاق....یک قاشق روغن جامد میریزم....یک پیاز کوچک خورد میکنم و درون قبلمه میگذارم تا سرخ بشه و بعد 2 حبه سیر خورد میکنم و الآن نمک....ما (مازالیکیا) رو با برنج، برنجی که ما بهش میگیم برنج شرقی درست میکنیم....صدای روغن دراومد پس الآن پیاز رو اضافه میکنم و بعد سیر رو روی پیاز قرار میدم.....
الآن مقداری کبد رو تکه تکه میکنم و کلیه ها و قلب ها رو.....ابتدا کلیه را به دو نصف تقسیم میکنم و بعد تکه تکه میکنم...بوی پیاز بلند شد....نمک وفلفل اضافه میکنم به قبلمه و بعد میگذارم بهتر سرخ بشه.....بعد از اون کبد رو برمیدارم و مثل قبلی تکه تکه میکنم...و بعد از اون میرم سراغ قلب و به همین شکل.....حالا اضافه میکنم و میرم دستم رو بشورم.....میشنوید صدای سرخ شدن رو همه گوشت رو میریزم و مخلوط میکنم و الآن دوباره نمک و فلفل اضافه میکنم تا ماده این تیکه ها رو به خودش جذب کنه...بوی کلیه بلند شد....نمک رو به این شکل از بالا میریزم تا روی همش بپاشه....
خوبه (مازالیکا) داره آماده میشه....ما میریم سراغ برنج...هر کاری که برای برنج موقع پخت ماهی یا دلمه ها به کار میبریم و الآن انجام میدیم.....
ابتدا مقداری آب در قبلمه میریزیم....مقداری شکر برای به دست اومدن یک رنگ خوب استفاده میکنیم که مثل کارامل میشه.....بعدا متوجه میشید اما الآن مقداری پیاز خورد میکنم و مقداری سیر و سپس نمک اضافه میکنم.....
میبینید شکر داره تبدیل به کارامل میشه....سیر و پیاز و رب گوجه آماده هست...3مواد اصلی برای رنگ غذا.....مقداری (قُرُنفُل: دانه گیاهی) و مقداری دارچین داریم....خوبه شکر آماده شده الآن سیر و پیاز رو با هم اضافه میکنم و بعد از اون رب گوجه رو و خوب مخلوط میکنم....چه رنگ خوبی....در همین حال یک پیاله برنج اضافه میکنم....مطمئن باشید که سیر خوب سرخ میشه چون شکر در اون مخلوط شده....حالا آب رو برمیداریم و به اندازه ی لازم اضافه میکنیم....حالا دارچین و (قرنفل) رو اضافه میکنم در هر مرحله ای که خواستم میتونم این کار رو انجام بدم و مشکلی به وجود نمیاد ....الآن به مقداری کاسنی (دانه ی هل) نیاز داریم....میشکنیم و در قبلمه میندازیم و مخلوط میکنیم...
بعد از اون میخوام براتون (قسقسی: یک نوع غذا)با آرد و آب درست کنم..و نیازی نیست مواد دیگه ای بیارید....مخلوط کردن آب و آرد یک دقیقه وقت میبره و پختش 45 دقیقه...
الآن مقداری آب به مواد مخلوطی که در هر دو قبلمه دارم اضافه میکنم.....
در واقع مصری ها (قسقسی) رو در کنار سواحل میل میکنن..مثلا در اسکندریه، بورسعید و منطقه ی گمرکی و حی المَکس...و معمولا قسقسی رو با قاشق و در وعده ی صبحانه سرو میکنن...در تونس و الجزایر  و مغرب (قسقسی) رو با سس میخورن و همه ی این کشورها کنار ساحل هستند...و ما این غذا رو از اونها یاد گرفتیم و یه چیزایی بهش اضافه کردیم...
من قسقسی رو به این کل درست میکنم....آرد و مقداری آب که خیسش کنم و بعد از صافی درمیارمش و بعد مورد استفاده قرار میدم....من وقتی در هتل کار میکنم 100کیلو درست میکنم....
الآن دستگاه هم زن رو برمیدارم و مقداری آرد درونش میریزم و بعد مقداری آب و نمک  به آرد اضافه میکنم....این مخلوط باید به شکل دانه دانه درست بشه...مثلا دانه های آرد رو در دست حس کنید...میبینید....سپس آب اضافه میکنم تا خمیر بدست بیارم و باز هم 2 قاشق آرد به مخلوط اضافه میکنم....خمیر رو میبینید...باز من آرد رو اضافه میکنم....خوبه مواد قسقسی سفت شده و مقداری هم دانه دانه شده که وقتی در پلوپز میگذارم برطرف میشه....الان دستگاه رو باز میکنم و مواد قسقسی رو در پلو پز قرار میدم....وقتی گرم شد در یک سینی میگذارمش تا خوب خنک بشه....و پس از اون مرحله ی بعدی رو شروع میکنیم..... 

نریشن هشتم:
خوبه قسقسی درست شده...الآن در سینی پهنش میکنیم....و فلفل قرمز تند برمیدارم و خورد میکنم....مردم به شکل های مختلفی (قسقسی) رو میل میکنن...که ما به شیوه ی شهر اسکندریه درستش میکنیم و خیلی تند و گرم  بشه الآن مقداری فلفل در قبلمه میریزم.....
برنج در حال آماده شدنه.....آرد ما یه مقدار دانه دانه هست بخاطر همین دوباره در دستگاه هم زن( مخلوط کن)  قرارش میدم...و سه بار به این شکل مخلوطش میکنم.....خوبه....
الآن یک ماهیتابه برمیدارم ......دیگه به ظرف قسقسی احتیاجی ندارم.......یه مقدار روغن میریزم در ماهیتابه......مقداری قسقسی برمیدارم و درون ماهیتابه میریزم....در اسکندریه یه این شکل درست میشه....لازم نیست خیلی خشک بشه......حالا مقداری گردو برمیداریم و با گوشت کوب خورد میکنم....یه مقدار صنوبر که لازم نیست خورد بشه.... و مقداری هم بادام که خورد میکنم.....خوبه
حالا قسقسی رو در بشقاب میگذرام و مغزها روی قسقسی قرار میدم.....میتونید صنوبر رو تفت بدید ولی من این کار رو انجام ندادم.....حالا مقداری آرد و شکر رو با صافی روی قسقسی میریزیم... و مقداری دارچین یا رازیانه....بعد از اون مقداری شیر اضافه میکنم.....خوبه
حالا ببینیم (مازالیکیا) چطور شده....بعد یک بشقاب برمیدارم و نگاهی به برنج میکنم....بله مخلوط برنج خیلی خوب شده....برنج رو در بشقاب خالی میکنم.....دوست خوبی به نام (دکتر حسن)دارم که برنج را بسیار عالی به این شکل میپزه....دانه ی قرنفل و هل بو و طعم خوبی به مخلوط ما داده.....حالا (مازالیکیا) یا همان مخلوط کبد و کلیه و قلب رو در بشقاب رو ی قسقسی میگذاریم....و در آخر مقداری فلفل قرمز خورد میکنم و رو ی غذا میپاشم....فقط یکی از غذاهای ما باقی مونده و آن هم دلمه ی برگ انگور هست.....
اگر وقت داشتیم براتون سالاد (ماست چکیده) درست میکردم...اما الآن به سرعت نحوه ی درست کردنش رو به شما میگم....ماست رو در پلاستیک میگذاریم و در یخچال به اندازه ی نصف روز آویزون میکنیم...خیار را خورد میکنیم و دانه و پوستش رو میگیریم...و با ماست و نعناع و روغن زیتون زیاد، مخلوط می کنیم.......و بو و طعم خوبی میده
الآن بشقاب رو از روی دلمه ها برمیدارم و با نام خدا ظرف رو برمیگردونم تا دلمه رو درست بیرون بیارم......
دلمه ی برگ انگور و همه ی دستور پخت های امروز عالی بودن....میتونید برای دستیابی بیشتر به دستور پخت ها به سایت:
www.fatafeat.com مراجعه کنید.....خدا نگهدار

