בס"ד
"רשתה" בפרסית - ובעברית תבשיל אטריות עשיר וטעים!!

החומרים: (5-6 מנות בערך):

· חבילת אטריות רחבות

· כוס עדשים ירוקות- להשרות לפחות 1/2 שעה קודם הבישול.
· 4 בצלים בינוניים 
· 1 קופסת חומוס- בשימורים
· ירק: כוסברה, שמיר וכד'- מה שיש ומה שאתם אוהבים!
· 2-3 קולרבי גדולים פרוסים לפרוסות לא עבות.
· 1.5-2 חזות עוף חתוכים לקוביות בינוניות.
· 4 שיני שום פרוסים
· מלח לפי הטעם
· תבלינים: פלפל שחור, כורכום, גריל עוף, חוויג' למרק/ כמון, פפריקה חריפה למי שאוהב!

אופן ההכנה:

1. בסיר גדול ורחב מטגנים 2 בצלים חתוכים לקוביות ומתבלים בכורכום ופלפל שחור.

2. מוסיפים את העדשים לאחר שהושרו במים ומטגנים קלות.
3. מוסיפים מים רותחים עד לחצי הסיר.
4. מתבלים במלח וחוויג'/ כמון לפי הטעם האישי.
5. מוסיפים למים הרותחים את פרוסות הקולרבי ומבשלים הכל יחד במשך 25 דק' בערך. 
6. (בינתיים- במחבת נפרדת מטגנים את 2 הבצלים האחרים. מתבלים בגריל עוף ופפריקה ומוסיפים את קוביות העוף והשום. מתבלים במלח ומטגנים מכל הצדדים עד להשחמה.)
7. חוזרים לסיר- לאחר בישול העדשים, מוסיפים עוד מים רותחים עד למילוי 3/4 מהסיר. מתבלים בעוד קצת מלח, פלפל שחור וחוייג'. מביאים לרתיחה.
8. מוסיפים את האטריות, החומוס והירק ומבשלים על אש בינונית במשך 10-15 דק' בערך ומכבים. לא אמור להישאר הרבה נוזלים!
9. מגישים צלחת אטריות מהבילה וע"ז את חתיכות החזה + הבצל המטוגן או שמערבבים מראש את תבשיל העוף עם האטריות בסיר ומגישים!

בס"ד
מתכון למרק מחמם ומשביע-

גריסים, עדשים ושאר ירקות...
החומרים: (4-6 מנות בערך)
· 1 בצל גדול חתוך לקוביות

· 1/2 כוס עדשים כתומות 

· 1/2 כוס עדשים ירוקות (לאחר השרייה בת 1/2 שעה)
· 1/2 כוס גריסי פנינה (לאחר השריה בת 1/2 שעה)
· 1 בטטה חתוכה לקוביות קטנות
· 3-4 גזר חתוך לקוביות קטנות
· 3-4 תפו"א קטנים חתוכים לקוביות
· 3-4 שיני שום פרוסים לפרוסות
· מומלץ גם כמה גבעולי סלרי חתוכים קטן.
· מים רותחים 
· תבלינים: מלח ופלפל שחור, מעט כורכום (ומעט חוייג')
אופן ההכנה:

1. מטגנים את הבצל עד להזהבה. מתבלים במעט כורכום.

2. מוסיפים את הגריסים והעדשים הירוקות ומטגנים עוד כמה דק'.

3. מוסיפים מים רותחים עד לכיסוי של כל הקטניות הנ"ל.
4. מביאים לרתיחה נוספת ומבשלים כ-10 דק' על אש בינונית.
5. מוסיפים את שאר הירקות ומביאים לרתיחה.
      (אם חסר מים- מוסיפים. המים צריכים לכסות את הירקות עד לכיסוי מלא.) מנמיכים את האש.

6. מתבלים במלח ופלפל שחור לפי הטעם ומבשלים עוד כ-30-40 דק' על אש נמוכה.
נילוס "מרוקאי" עם ירקות.

מנקים את הדג ומשרים אותו ל ½ שעה, שעה במיץ לימון ומלח. בינתיים חותכים 5-6 תפו"א בינונים לרבעים ו4-5 גזרים לפרוסות.

בקערה קטנה שופכים ½ כוס שמן ומוסיפים כורכום, מלח, פלפל וצ'ילי חריף- מערבבים היטב ושופכים על הקערה עם הירקות. מוסיפים לתערובת הירקות עגבניה חתוכה לפרוסות ומתובלת במלח ופלפל. וכן גמבה אחת קטנה ואדומה, חתוכה לרצועות.

לכל הנ"ל מוסיפים פטרוזיליה ו/או כוסברה טריים (ממה שיש בבית כרגע...), חתוכים לא הכי קטן- ואז שמים הכל בתוך הסיר.

מעל לכל הנ"ל מניחים איזה 5 שיני שום קלופות ושלמות.

בקערה קטנה מערבבים שוב ¼ כוס שמן+ מלח, פלפל, כורכום, גריל עוף, כמון ומעט צ'ילי חריף ומתבלים את חתיכות ה"נילוס" משני הכיוונים ומניחים בסיר מעל ה"שומים" והירקות.

למעלה קוצצים עוד קצת פיטרוזיליה וכוסברה, מוסיפים 1/3 כוס מים בצד ומדליקים

את האש לאש נמוכה עד שהדג מבושל היטב.

רוגלך של כרמית בן עיון!

המתכון הוא לחצי קילו קמח, יוצאים לפחות 40 רוגעלך בינוניים וזה הרבה.. 
המצרכים לבצק: 
חצי קילו קמח = 4.5 כוסות חד פעמי שתיה קרה
כף שמרים יבשים
כפית מלח - לא גדושה
חצי כוס סוכר 
2 שקיות סוכר וניל - ניתן להמיר בפקק תמצית וניל ולהוסיף עוד 2 כפות סוכר לבן.
1 ביצה
רבע כוס שמן
לגבי המים - שימו לב היטב היטב- 
מתחילים עם כוס מים ומוסיפים עוד חצי כוס לפי הצורך. 
הבצק צריך להיות רך מאוד מאוד מאוד וקצת דביק.
ככל שהבצק יותר רך, גם המאפה יותר רך ואוורירי. 

אופן ההכנה:

מערבבים היטב, אפשר במיקסר בערך 10 דקות, מכסים ומתפיחים בערך 40 דקות עד להכפלת הנפח.
בזמן שהבצק תופח מתחילים להכין את הסירופ לזיגוג- 
מבשלים בסיר קטן על אש קטנה כוס סוכר ו2.5 כוסות מים ,להוסיף מיץ מחצי לימון, מבשלים עד להסמכה של הסירופ. שלא יהיה דליל מדי וגם לא מדי סמיך . (הלימון מונע התגבשות של הסוכר אחרי ההברשה).
את הסירופ יש למרוח על הרוגעלך באותה שניה שהם יוצאים מהתנור אחרי אפיה. חייב לזגג אותם כשהם חמים חמים. לעומת זאת הסירופ לא חייב להיות רותח.
אם הסירופ מוכן לפני שהרוגלך אפויים, אז לכבות את האש ואז כמה דקות לפני שהרוגלך יוצאים מהתנור לחמם שוב את הסיר עם הסירופ שיהיה נוח לזיגוג.

המצרכים למילוי של הרוגלך:
בצלחת עמוקה מעט :
3 כפות גדושות מאוד של קקאו משובח
כוס סוכר חד פעמית- עד הסוף
כפית גדושה נס קפה
שליש כוס שמן
לערבב היטב. אם יש צורך אז מוסיפים עוד שמן עד שזה נהיה עיסה נוחה למריחה והכל אחיד.
עכשיו כשהכל מוכן אפשר לחזור לבצק, ולחתוך אותו ל2 חלקים שווים.
ניתן לחלק ל3 חלקים, ואז מקבלים עוד 20 רוגלך יותר קטנים פשוט 
לגלגל אותם לעיגולים חמודים ולרדד מעט, לעיגול בעובי של בערך סנטימטר וחצי, לא פחות ! 
מורחים את 2 העיגולים במילוי הקקאו שהכנו מראש, המילוי יתחלק שווה בשווה אם נמזוג כף לעיגול הימני וכף לעיגול השמאלי עד שהמילוי יגמר בקערית .. 
מורחים יפה יפה על כל העיגול, משאירים שוליים ריקים של חצי סנטימטר. 
מתחילים לאסוף את השוליים של הבצק, לכל עיגול בנפרד, פשוט אוספים את כל השוליים למרכז תוך כדי שמצמידים את כל הקצוות עד שנוצר לנו עיגול סגור שממולא בקקאו. לוודא שאין נזילות ולהפוך כשהתפר למטה, על משטח מקומח מעט.
עושים את אותו דבר גם לעיגול השני, ומניחים להם לנוח לחצי שעה בערך. 
עכשיו בעדינות רבה לוקחים עיגול אחד על משטח גדול! מקומח ומתחילים לרדד בעדינות עם מערוך, הכי דק שאפשר, גם אם נוזל קצת מהמילוי החוצה לא קורה כלום, העיקר לרדד את זה לדקיקות מירבית. לוקחים גלגלת פיצה וחותכים את העיגול לרבעים.
אחר כך כל רבע חותכים ל5 או 6 משולשים ארוכים וצרים. מתחילים לגלגל לרוגלך מהקצה החיצוני כלפי פנים, מניחים את הרוגלך המהמם על תבנית עם נייר אפיה כאשר השפיץ למטה שלא יברח באפיה. 
מניחים להתפחה חצי שעה בערך, מברישים בעדינות בביצה, אופים בחום של 2000 ' 

 20 דקות ומוציאים ... אם הם מוכנים לפני אז להוציא ! לא לתת להם להתייבש בתנור. 
מיד מיד מורחים את זיגוג הסירופ סוכר , ונראה אם מישהו יוכל לעמוד בריחות האלה .. תוך שבוע אתם מכינים שוב .. בדוק ! 
טיפ קטן, אני מקפיאה את הרוגלך בפריזר, ומוציאה כמה בבוקר , שמה בשקית סנדוויץ, קושרת ומניחה בתוך הרכב ליד החלון איפה שיש הכי הרבה שמש.. אחרי 20 דקות כאלה ( בדרך לעבודה או משהו ) זה כל כך נמס ורך כאילו יצא הרגע מהתנור.
