
B U K H A R I  R I C E  

R E C I P I E N T
Ingredients

A little white vinegar

2 pieces of chicken

2 lemons

3 tablespoons of salt

2 tablespoons dried coriander

Half a tablespoon of cinnamon ( as desired
) 

1 tablespoon black pepper

3 tablespoons of tomato molasses

3 liters of water (immersion water)

A little hot water (for cooking the chicken)

For rice:

Tomato

3 tablespoons of oil

1 tablespoon of ghee

4 carrots

1 onion (soft chopped)

1 tablespoon and a half salt

1 tablespoon of soft cumin

A stick of cinnamon (for flavor, as desired)

4 cups and a half of water

For cold Daqoos (Tomato Sauce):

For chicken:

1 green bell pepper

Half a tablespoon of sugar

1 tablespoon dried coriander

juice of a quarter of a lemon ( as desired
) 

3 cups Punjabi rice (or white rice)

black raisins

3 cloves of garlic ( or as desired
) 

3/4 tablespoon salt ( as desired
) 



C H E F  O M A R

Bon Apetit!

Directions

3 ������ ��� ���� ���� �� ������� ) ����� ����� ��� �� ����� �� ������ ����� ��� ������ �������� ���� � ��� : ������ ������ ������
���� ����� ��� � ���� ������ ���� ���� � ��������� �� ������ ) � ����� ����� � ���� ( ��� ������ ���� �� ������ ) � ���� ���ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس
(����� ���������) � �� ���� ( ��� ������ ����� �� ����� )� ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس�� ������ � ��� �� ���� ���� ������� �� �������� ( ��� ������ �������
��������� ���� ������� ���� ���� �� ������ �� ��� ����� ����� �� ���� ���� )� �� ��� ����� ��� ���ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ( �� ��� ������ �����
��������� ����� ���� �� ��� ������� ������ ������ )� ������ ���� ������� ������ �� ���� �������� ������ �� �������� ���� ��� �� ���� التتبيلة، خميرة يعني هي الي بتجبلكم النكهة الأصلية (، وبعدها نأتي بالفروج ونضعهم في وعاء التتبيلة ونتركه في التتبيلة لمدة يوم أو لمدة 6
����� ((������� ��� ������ ��������� ���� ����� ������ ��� ����� ��������� ������� ����� ��� � ����� ������ التتبيلة، خميرة يعني هي الي بتجبلكم النكهة الأصلية (، وبعدها نأتي بالفروج ونضعهم في وعاء التتبيلة ونتركه في التتبيلة لمدة يوم أو لمدة 6 ����� �� �����
��� ������ ������ ��� �������� ������ ������ �������� �� �� � ��� �������� ���� �� ������ ������ ������� ��� ���� ��� )�( ���� ���
������� �� ������ ������ �� � ������ ������ ���� ��)�( ����� ���� �� ��� �����)) ����� ���� ��� ������ ��� �� �� � �((��������
�� ����� � ������� ��� ���� ������� ���� ������� �� ����� �� ���� ���� ���� ���ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ������ �� ���� ���� ����� ��� ���� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ������ ����
���� ������ ����� �� ������ ���� �� ���� ���� � ���� ������ ���� ��� ��� ��� ������� ��� ������ � ���� ������ ���� �� �����
���� ���� ���� ����� ������ ��� ����� ������ ������� ����� ���� ������ �� ����� ) � ( ���� ������ ������ � �� ���� � ����� ��� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس
��� � ������ ��� ��� ���� ��� ����� ����� ��� ��� �� ������ ������ ������� ������ �� ������� ������ �� ���� ��� � ������ ���� ������
��� �� ����� �� ���� ��� �� ����� ������ ������ ���� ��� �� ����� ���� � ��� ����� � ���� �� ����� 180 ������� ����
������ ����� �� ��� ������ ������ ����� � ������ ���� ���� ������ ����)�( ��� ��� ��� ������ ���ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس� � ��� ������ �� ����� ����
� �� ��� ����� ������� ��� ����� �������بتضلوا تزيدوا ماء ساخن لحتى يستوي ((، ثم ندخلهم الفرن ونتركهم ساعة - ساعة ونصف تقريباً أي حتى الشوي والحصول على اللون المطلو ������ ���� ���� � ���� ������� ����� ������ �� �(( ����� ���� ���� ��� ������ ������

� ��� ����� �� ������ ������ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس �� �� ���� ����� �� ����� ���� ��� ���� � ������ �� ���� ���� ����� ����� ����� ���� � ��� : ���� ������
� ����� ����� ���� ��� ������� �� ����� ���� ��� ��� �� ����� ���� ���� ) ����� ��� ������ ����� ���� � ��� ��� ���� �����
���� ���� ���� � ���� ���� ����� �� ������ ����� ���� ���� ������ �� ��� ���� )� �� ���� ����� �� ����� ������ ������ ���� ���ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس
����� ������ (( ��� �� ������ ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ���� ��� ���� ������ �� ������ ��� �� ��� �� ������ � ���� �� �� ����� ��� , ������ ���� ��
����� ������� ����ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس )�( ���� ���� ��� ���� ������ ������ ����� ����� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس�� ���� ����� �� ���� ���� ������ ������ ��� ��� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس�� ������
���� ������ �� � 0التتبيلة، خميرة يعني هي الي بتجبلكم النكهة الأصلية (، وبعدها نأتي بالفروج ونضعهم في وعاء التتبيلة ونتركه في التتبيلة لمدة يوم أو لمدة 6% من الحشو ) الجزر ، الزبيب ( ونتركهم جانباً، وبعدها ننزل �� ����� ( ����� � ������ ) ������� ����� ������ ���� �� ��� �(( ���� ����� ��� �� ����� �� ���� ����� �� �����
����� ���� ��� )�( ������ �� ����� ��� ������ ������ )) ���� ���� � ( ������ ��� ) ��� � ����� �� ������� ���� ����� ������ �����
�� ������ ���� ����� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ���� ))� ���� � ���� �������� �� ������ �� ��� ����� ���� ����� ����� ���� ���� ������� ���� � ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس����
� ��� ��� ����� (���� ���� ���� ���� ���� ��� ���� �������) ���� ���� ������ ������� ����� �� ( ���� ����� � ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس���� ��� ���تقريباً على نار عالية )لحتى ينشف الرز ويضل شوية ماء بسفل الطنجرة( نقوم بغلق الوعاء بالغطاء الخاص به ) الرز صرلوا 7 دقايق على اق ������
���� ������� ����� �� ������� ���� ����� �� ������ � �� �� ������� �� ������� �� ���� ��� ���� �� ���� ������ ������� ��� ���� ���
��� ��������� ������ �������� �� ��� ��� ����� �������� �������� ������� ������� ����� ��� ��� �������� ����� �������� ����� ���
�� �� ���� ��� ��������� 10 ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس���� ) ���� ���� � ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس���� ���� ����� ���� ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس��� ��� ������ ����� ���� ��� �������� ���� ������ ����
����� �� ������� �������� ���� �� �� ����� ���� � ��� :���� �� ������ ��� �������� ���� ��� ) ������ ����� ����� �� ������� ����
�������� ���� �� �� ������ ��� �� ���� ���� � ��� �� ���� �� �� �� ���� �� ���� ���� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ������ ��� �� ������ ������� ������
������ ��� ���� ��� ������� � ������ ������ ���� ���� ������� ���� �� ���� ���� ���� �� �(����� ���� ��� ���� ����� �� ����
����� ����� , ���� �������� ���������� �� �������� ����� ������� ���� ��� ����� ��) ������� � ����� ������� ���� ���� ������ ���� ��� �
� ���� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ���� ���� �� � ��� , ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ���� ����� ���� �� ���� ������ ���� ���� ��� ���� ��� ��� ����� , ������ , ������ ������� ,
��������� ����� ���� ����� ���� ��� ��� ���� ����� ���� ���� , ��� ���� ������� ��ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس ����� ���� ��� ���� ������ ���� ���� , � �����
���� �� ���� ������ ����� ���� ) ����� ������ ������ ������ ���� ���� ����� ���� � ��� ���� ���� )بتضلوا تزيدوا ماء ساخن لحتى يستوي ((، ثم ندخلهم الفرن ونتركهم ساعة - ساعة ونصف تقريباً أي حتى الشوي والحصول على اللون المطلو ������ ���� ������ �����ملاعق كبيرة ملح ، فيكم تعملوا فروج واحد و بتستعملوا نص الكمية ( ، كزبرة يابسة ، قرفة ) حسب الرغبة فيكم ما تحطوها ( ، فلفل اس : ���
����� ����� �� �������� ���� �� ���� ����� ���� � (���� ����� ����� ����) ����� ����� � ��� � ��� � ��� � ( ������ ���

� بتضلوا تزيدوا ماء ساخن لحتى يستوي ((، ثم ندخلهم الفرن ونتركهم ساعة - ساعة ونصف تقريباً أي حتى الشوي والحصول على اللون المطلو  ����� ������ ���� �� ����������
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