
S A M O S A  F A J I T A  W I T H  L E N T I L  S O U P  

R E C I P I E N T Ingredients

For Fajita samosa
: 

500 grams of chicken (half a kilo)

A littel of Salt

A littel of white pepper

A llittel of powder ginger

A littel of powder garlic

A littel of carry

Mushroom

Vegetable

100 ml of cooking cream

100 grams of chedder cheese

For lentil soup:

One onion

One potato

One carrot

Butter

Salt

Pepper

Cumin

Ginger

Carry

Turmeric

1 cup of lentils

Hot immersion water

For Meat in tray
: 

One kilo and half of meat

500 grams of onion (half a kilo)

Tomato

Fried potato

A littel of Pomegranate molasses (for decoration)

Tahini



C H E F  O M A R

Bon Apetit!

Directions

� ���� ���� ���� ����� ������� ��� ����� ( ����� ������ ������ ������� ��� ����� ) ������ �� ���لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ��� : ������ ������ ������
����� �����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ��� ����� ���� ������� �� ��� �� ���� ���������� ������ ����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع � ������ ����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ���� � ��� ����� ������ � ����� ��ونرفع الوعاء على النار لحتى تحميصهم ثم نضع في الآلة الكهربائية فليفلة خضراء ، فليفلة حمراء ،جزر ، بصل ونقوم بفرمهم و نضعهم ف
� �� ���� �����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع �� ����� ����� ����� ������ ����� ( ��� ���� ��� ���� � 100 �� ) � ���� ��� �� ������� ��� ��� �� ������ ������
�������� ����� ���� ���� ������ � ���� ����� �� �������� ����� ( ���� �� ������ ����� ��� ���� ��� ������ ������ ) ���� ����
� ���� ����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ���� ��� ���� ����� � ����� ����� ������ � ��� ���� ��� :����� ����� ������ � ������ ������ ���� �� ��� ����� �����
������ � ���� �� ���� �����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ��� ����� ����� ���� �������� �� ����� ( ���� ��������) �� ��� ��� � ���� � ���� � ���� � ������ � ����
� ��� ����� ����� ������ �������� �� ��� �� ���� ����� ��لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ��� ���� ������� ��� ����� ��� ������لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع � 
� ���� ����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ���� ��� ���� ������� ������ ��� ���� ���������� ( ������ ������ ����� ���� ���� �� ����� � ��� : ������ ������ ������
���� ���� � ��� � ���� � ���� ���� ������� �5% لية ( ، بصل مفروم )لازم يكون البصل مفروم عالسيخ( ، ثم نضع اول ثلثين بوعاء و الثلث ��� ) � ��� ����� (��� ���� ����� ����� ������) � �� ��� ��� ����� ����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع � ����فخذ، رقبة ، ظهر ، زورة ، ولازم يكون باللحمة 52% لية ( ، بصل مفروم )لازم يكون البصل مفروم عالسيخ( ، ثم نضع اول ثلثين بوعاء و الث
������ ����لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع ���� (( ��� ����� ������ ������ � ������� ������� ��� ��� ������ ����� �� �� � ���� �� ��� ���� �������� ����� ���� )
�� ���� ���� ������� �� ����� ��� ������لتحضير سمبوسك فاهيتا : اولاً نأتي بصدر دجاج ونقوم بتقطيعه الى شرحات ) وفيكم تسلقوا الدجاج وتقطعوا بعد السلق ( ونضعهم في وع �� ���� ���� ������� �� ���� ������� �� ����� � ��� ��� ��� ������� ������� ���
������� �� ������� ������� ���� ���� �� � � ���� ��������� ������� ��� ��� ��� ��� ����� ��� ������� ���� �� ��������� ������� �������
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