
Q E E M A  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

4 kilos of veal

4 kilos of lamb

Onions

7 kg hummus (soaked and boiled)

meat boiling water

8 tablespoons of Lomi Basra ( crushed black lemon)

8 tablespoons crushed cardamom

4 tablespoons cumin

8 tablespoons cinnamon

pinch of crushed cloves

pinch of black pepper

8 tablespoons crushed kabab

2 and a half kilos of tomato molasses

8 tablespoons of salt

Rice (for serving)

Directions

� ��� �� ���� ����� ������ ����� ���لتحضير قيمة نجفية: )اولاً ننقع الحمص من قبل ونسلقه( في وعاء نضع البصل ونقوم بتحميصه قليلاً ومن ثم نضيف اللحم والحمص ونقوم بس ���� ������� ����� ����� ��� ���� �� (������ ��� �� ����� ���� � ���) ������ ���� ������

������ �������� �� ��)) �������� ���� ���� �� ������ �� �������� ���� ������ ������ ��� ��� ����� 7 ���� � جميع المكونات تقريباً لمدة ��� �������� ������

��� ���� �(( ��� ������� ������ ���� ��� ��� �� ������� ��� ���� ���� ��� ������ ����� � ��� �� ���� ����� �� )� (���� �����

�������� ���� ��� �����( ��� ���� ������ ��� ������� ����)� ��� �� ���� �������� ( ��� ���� ����8 ���� � 7 ���� ��� � �� ��المكونات نضيف لهم الماء) لازم ننزل بالماء الي صفيتوها منهم(، ومن ثم نضيف البهارات ) انا حطيت 8كيلو لحمة و 7 كيلو حمص , في ن

 � ���� ���� ���� ����� ���� ����� ����

)) ����� � ���� ���� � ����� ����� � ���� � ����� ��� � ���� � ���� ���� �( ���� ����� ����� ������ ������ ���� ���� ��� ���

�� ��� ��� ������ �هي حبة متل الفلفل بس كبيرة وبيطحنوها (،) ما تحطوا كمية البهارات كلها سوا حطوا شوي شوي منشان ما يتجمعوا ((، وبعدها نضع د ����� ��������� )�( �� ����� ���� �������� ���� ��� ���� ��� ��� ����� �� ������� ))� ������ ��� ��هي حبة متل الفلفل بس كبيرة وبيطحنوها (،) ما تحطوا كمية البهارات كلها سوا حطوا شوي شوي منشان ما يتجمعوا ((، وبعدها نضع د

����� ���� ������ ����� ����� ����� � ����� ������ ����� ���)� ( ����� ����� ���� �� ����� ������ ������ ������ )) ������

���� �� ��� �(����� ������ ���)����� � ���� � ������ ����� ��� ��� �������� ����� ����� ���� ������ �(( ������ ��� ����� ������

������ �� ����� ������ ���� ������ ������� جميع المكونات تقريباً لمدة ���� ����� �� �� ����� � 
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