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יום שלישי, 19/04/2011
סלט חסה
כמות: 3 גיגיות
מצרכים
ראש חסה – 30
לרוטב
7 כוסות שמן זית
3 כוסות חומץ יין
3 כוסות לימון
30 שיני שום כתוש
מלח, פלפל
הכנה
חסה – פירוק, שטיפה, ניעור
לערבב היטב את חומרי הרוטב
לערבב את כל מרכיבים
סלט ירקות
כמות: 2.5 גיגיות
מצרכים
2 ארגזים עגבנייה
½ ארגז פלפל
½1 ארגזים מלפפון
3 כוסות שמן זית
3 כוסות לימון
מלח פלפל
הכנה
חותכים, מערבבים ומתבלים
תבשיל כרוב לבן ותפוחי אדמה
כמות:  סיר ענק עד ¾, זה מתכווץ ונישאר חצי סיר. אפשר גם סיר גול רגיל אבל אז קשה מאוד לערבב
מצרכים
15 כרובים לבנים חתוכים לרצועות
50 תפוחי אדמה חתוכים לקוביות גדולות
4 כוסות שמן
30 בצלים קצוצים
כוס פפריקה מתוקה, פפריקה חריפה
חצי כוס סוכר
מלח, פלפל שחור
הכנה
בסיר גדול מחממים את השמן, מטגנים את הבצל ,עד להזהבה, מוסיפים את הכרוב מטגנים תוך ערבוב כ 10 דקות.
מוסיפים את תפוחי האדמה , סוכר ושאר התבלינים ממשיכים לטגן עוד 10 דקות תוך ערבוב.
מוסיפים מים עד שליש מגובה הירקות. מכסים ומביאים לרתיחה. מעבירים לאש נמוכה, מערבבים מידי פעם. מוכן כשתפוחי האדמה רכים. אם מבשלים יותר מידי זה יוצא מחיתי אבל עדיין טעים
קלחי תירס
מצרכים
80 קלחי תירס חתוכים כל אחד ל 3
הכנה
לבשל בהרבה מים עם מלח

מרק עגבניות ואורז
כמות: סיר גדול מלא 
מצרכים
2 כוסות שמן
40 בצלים קצוצים
40 גזרים מגורדים
שתי חבילות סלרי עלים קצוצים
4 קופסאות גדולות של עגבניות מרוסקות
1 כוס סוכר
3 קילו אורז
30 ליטר מים רתוחים
מלח, פלפל שחור (הרבה)
צרור תימין (לא חובה)
הכנה
מטגנים את הבצל.
מוסיפים את הגזר והסלרי ומטגנים עוד קצת
מוסיפים את העגבניות המרוסקות ובוחשים, מוסיפים את המים ושאר המרכיבים.
מוסיפים את האורז
מביאים לרתיחה ומבשלים כחצי שעה עד שהאורז רך.
יום רביעי, 20/04/2011 - צהריים
סלט מלפפונים בשמיר
כמות: שתי גיגיות גדולות
מצרכים
½1 ארגז מלפפונים
3 צרורות שמיר
3 כוסות חומץ לבן או תפוחים
כוס וחצי שמן
חצי כוס סוכר
הכנה
לפרוס את המלפפונים דק ככול האפשר
לערבב את כל המרכיבים ולהשאיר חצי שעה לפני ההגשה
אפשרות נוספת מלפפונים עם נענע
מצרכים 
3 כוסות לימון
3 כוסות שמן
עלים משני צרורות נענע טרייה
עלים משני צרורות בזיליקום
2-3 ראשי שום כתושים
מלח
 הכנה
לערבב את מרכיבי הרוטב יחד ולהוסיף למלפפונים קרוב ככול האפשר להגשה
סלט כרוב אדום

כמות: 2.5 גיגיות גדולות
מצרכים
15 כרוב אדום

50 גזר מגורד

30 תפוחי עץ מגורד או חתוך דק

3 צרור פטרוזיליה קצוצה

2 צרור נענע

2 כוסות שומשום

קילו חמוציות

רוטב
מיץ מ 15 תפוזים

3 כוסות שמן זית

2 כוסות סילאן

מלח פלפל

צריכים לצאת שתי גיגיות גדולות
הכנה
לקצוץ ולערבב הכל
תפו"א עם פסטו
כמות: 2 גיגיות גדולות
מצרכים
2 שקים גדולים תפוחי אדמה בינוניים קלופים – (כמות: תפוח וקצת לאדם שזה יוצא סיר גדול מלא עד הסוף)
8 בצל אדום
3 ליטר פסטו
הכנה
לבשל את תפוחי האדמה קלופים ברבעים.
לפרוס את הבצל לרבעים לאורך ואז לפרוסות דקות (צריך להיות חתוך קטן ודק)
לערבב את כל המרכיבים.
פסטו – להכין לפני המחנה

4 צרורות פטרוזיליה (צרורות שוק גדולים)

2-3 צרורות בזיליקום רק העלים (כנ"ל)

שיני שום קלופות מ 3 ראשי שום 

500 גרם גרעיני חמנייה

ליטר שמן זית (מעורב)

לטחון בבלנדר או מעבד מזון בכמה סבבים (זה יותר מידי להיכנס בפעם אחת) ולערבב הכול יחד. יוצא כ 3 ליטר
להכין ליפני המחנה ולהקפיא ואז לשמור בצידנית ולהשתמש ביום הראשון או השני
אורז עם בצל וגזר
כמות: סיר גדול מלא
מצרכים
12 קילו אורז
40 בצל
3 כוס שמן
80 גזרים גדולים מגורדים
פלפל שחור
כוס וקצת מלח
הכנה
מרתיחים מים בסיר ניפרד
מחממים מעט את השמן, מוסיפים את הבצל הפרוס ומטגנים עד שנעשה שקוף.
מוסיפים לסיר עם הבצל את הגזר ומטגנים מעט,
מוסיפים את האורז לסיר שטוף ומסונן.
להוסיף את המים הרותחים ביחס של 1 אורז ל 1.75 מים.
מבשלים כמה דקות באש גבוהה עד שרותח שוב, מנמיכים ומבשלים עוד כשעה.
יום רביעי, 20/04/2011 – ערב
סלט עגבניות ובזיליקום
כמות: שתי גיגיות גדולות
מצרכים
2 ארגזים עגבניות
4 צרורות גדולים בזיליקום
3 כוסות שמן זית
2 כוסות חומץ יין
2 כוסות לימון
שני ראשי שום כתוש
חצי כוס מלח
הכנה
לחתוך את העגבניות לפלחים או קוביות גדולות
לקצוץ את הבזיליקום ( רק את העלים)
לערבב הכול
טבולה קינואה
כמות: שתי גיגיות גדולות

מצרכים
8 קילו קינואה מבושלת
חצי ארגז עגבניות 
חצי ארגז מלפפונים
8 בצל אדום קצוץ כמה שיותר קטן
3 צרורות גדולים נענע – רק העלים בלי הגבעולים
5 צרורות פטרוזיליה 
קילו חמוציות
3 כוסות מיץ לימון
3 כוסות שמן זית
מלח ופלפל שחור
הכנה
שוטפים את הקינואה ומבשלים בהרבה מים ומעט מלח עד שמתרככת. מסננים ונותנים להתקרר
חותכים את העגבניות והמלפפונים לקוביות קטנות
קוצצים את הבצל דק
קוצצים את הנענע והפטרוזיליה
קוצצים את החמוציות
מערבבים הכול מוסיפים מלח ולימון לפי הטעם
נותנים לשכב לפחות שעה
אפשר להוסיף גם קילו גרעיני חמניות או דלעת
פירה עם בצל
כמות: סיר גדול מלא תפ"א. יוצא 2/3 סיר פירה
מצרכים
תפוחי אדמה - כשני שקים גדולים (1.25-1.5 X מספר האנשים)
50 בצל
מלח ופלפל שחור
שני ליטר חלב
600 גרם חמאה
שמן זית
הכנה
מטגנים את הבצל עד שמשחים
מבשלים את תפוחי האדמה קלופים וחתוכים לרבעים בסיר עם מים קרים ומלח עד לריכוך.
מסננים את תפוחי האדמה מיד.
מועכים, ממליחים ומוסיפים את הבצל המטוגן תוך כדי מעיכה.
לחצי מוסיפים חלב וחמאה ולחצי שמן זית

אפשר להוסיף גם תירס או בצל ירוק
תבשיל כרובית
כמות: סיר גדול מלא או חצי סיר ענק 

מצרכים
20 כרובית גדולה מופרדת לפרחים
2 כוסות שמן
15 בצל פרוס
קופסה גדולה של עגבניות מרוסקות
חצי כוס מלח
פלפל לפי הטעם
10 כוסות מים
2 צרורות פטרוזיליה קצוצה
הכנה
מחממים שמן
ומאדים קלות בצל
מוסיפים עגבניות, ממליחים מפלפלים ומביאים לרתיחה.
מוסיפים את הנוזלים מוסיפים פטרוזיליה וכרובית, מערבבים וממשיכים לבשל כרבע שעה עד שהכרובית רכה.
מרק אפונה ותפו"א
כמות: סיר גדול מלא

מצרכים
כוס שמן
6 קילו אפונה יבשה שטופה
40 גזרים חתוכים לקוביות קטנות או מגורדים
20 תפו"א חתוך לקוביות קטנות
שליש כוס חוויאג למרק
פלפל שחור
פפריקה מתוקה/חריפה
מלח
2-3 ראשי שום
הכנה
שמים שמן בסיר ומאדים את הבצל והשום
מוסיפים גזר תפו"א ומערבבים היטב
מוסיפים את התבלינים
יוצקים כ- 50 ליטר מים ואת האפונה ומערבבים
מביאים לרתיחה ומבשלים על אש נמוכה כשעה עד שעתיים עד שהאפונה רכה ומעט מתפוררת
שיפודי פירות
מצרכים
תפוחים
אגסים
בננות
10 חבילות מרמשלו
הכנה

לסדר על שיפודים

יום חמישי, 21/04/2011 – צהריים
סלט חומוס
כמות: שתי גיגיות בינוניות
מצרכים
8 קילו גרגירי חומוס מושרים ומבושלים
60 בצלים גדולים חתוכים לרצועות
1/3 כוס פלפל שחור
½ כוס מלח
½ כוס כמון
שמן לטיגון
הכנה
לטגן את הבצל עד הזהבה
מערבבים את כל המרכיבים
סלט גזר ובוטנים
כמות: שתי גיגיות בינוניות

מצרכים
100 גזרים, מגוררים
5 חבילות בצל ירוק קצוץ דק
קילו בוטנים קלויים
לרוטב
3 כוס שמן
3 כוס חומץ תפוחים
מלח
סוכר דמררה
2 שני ראשי שום כתוש
הכנה
מערבבים את מרכיבי הרוטב ואז מערבבים את הכל יחד.
אורז פרסי ירוק
כמות: שתי גיגיות בינוניות
מצרכים
12 קילו אורז
מלח גס
2 צרורות שמיר
7 צרורות פטרוזיליה
2 צרור כוסברה
5 מנגולד
הכנה

לקצוץ את כל הירוקים קטן ולערבב עם האורז ליפני הוספת המים (אפשר לגוון במרכיבים הירוקים)

תבשיל חצילים בעגבניות
מצרכים
4 ארגזים חציל חתוך לקוביות
40 בצל

חצי ארגז פלפל
11/2 קופסא עגבניות מרוסקות
2 כוסות מיץ לימון
חצי כוס סוכר
מלח פלפל
הכנה
...
יום חמישי, 21/04/2011 – ערב
סלט סלק
כמות: גיגית וחצי

מצרכים
20 ק"ג סלק
2-3 כוסות שמן זית (אפשר רגיל)
4 כוסות מיץ לימון
3 צרורות פטרוזיליה ו/או כוסברה
1 צרור נענע
חצי כוס כמון
מעט מלח
הכנה
שוטפים היטב את הסלק,מניחים את הסלק בסיר גדול, עם הקליפה, מכסים במים (כ- 5 ס"מ מעל).
מרתיחים, ממשיכים לבשל על אש קטנה עד שהסלק מתרכך (בודקים בעזרת מזלג).
מצננים, מקלפים וחותכים את הסלק לקוביות קטנות. אם רוצים להאיץ את התהליך מקלפים וחותכים לקוביות ואז מבשלים אבל ככה מאבדים הרבה מהטעם למים.
מערבבים בכלי נפרד את שאר המרכיבים ומוסיפים לסלק.
לתת לשכב מעט ליפני ההגשה
סלט ירקות עם נענע
כמות: 2.5 גיגיות
מצרכים
2 ארגזים עגבנייה
½ ארגז פלפל
½1 ארגזים מלפפון
עלים מ 3 צרורות נענע
3 כוסות שמן זית
3 כוסות לימון
מלח פלפל
הכנה
חותכים, מערבבים ומתבלים
אלו גובי
כמות: סיר גדול
מצרכים
100 תפוחי אדמה
15 כרובית 
30 בצל
רסק עגבניות
ג'ינגר
שום
כוסברה גרעינים
פפריקה
כורכום
גראם מסאלה
הכנה
לבשל בנפרד תפוחי אדמה וכרובית עד שרך. לחתוך לריבועים קטנים 
בסיר לשים 3 כפות שמן ולטגן בצל קצוץ עד ששקוף, להוסיף ג'ינג'ר קצוץ, שום כתוש, כוסברה גרעינים, פפריקה/צ'ילי/פלפל. לטגן מעט עד שמשחים. 
להוסיף עגבניות מרוסקות או רסק, כורכום, מלח, גראם מסאלה.

להוסיף מעט מים רותחים ולבשל 5 דקות.

להוסיף את הת"א + כרובית ולבשל עוד כ 5 דקות
אורז לבן
כמות: סיר גדול
12 ק"ג אורז
כ-3/4 ליטר שמן (או לפי העין לטיגון האורז)
מלח
תבשיל עדשים כתומות
מצרכים
30 בצל בינוני קצוץ
90 גזרים קלופים ופרוסים לפרוסות דקיקות
60 בטטה בינונית קלופה וחתוכה לקוביות
8 ק"ג עדשים כתומות שטופות
שמן זית
5 ראשי שום קצוצות
קליפת לימון מ 3 לימונים

10 קופסאות חלב קוקוס

1 צרור פטרוזיליה

2 צרורות כוסברה

מלח, פלפל שחור
קארי
הכנה
מחממים שמן. מטגנים בצל תוך ערבוב עד שנעשה שקוף
מוסיפים פלפל חריף, שום ופרוסות גזר ומטגנים עוד כ- 5 דקות
מוסיפים בטטה ועדשים ואת הנוזלים וקליפת הלימון ומתבלים בעדינות
מבשלים מכוסה כ- 30 דקות ומסירים קצף מידי פעם
מחממים שמן. מטגנים בצל תוך ערבוב עד שנעשה שקוף.
מוסיפים שום ופרוסות גזר ומטגנים עוד כ- 5 דקות.
כשהירקות מתרככים מוסיפים את חלב הקוקוס ומתקנים תיבול, מוציאים את קליפת הלימון ומגישים עם פטרוזיליה או כוסברה קצוצה
ראיטה
כמות: גיגית בינונית

מצרכים
4 יוגורט
20 מלפפונים
4 בצל קצוץ
מעט כמון
מעט צילי
חבילה כוסברה
מלח
הכנה

לקצוץ הכל קטן ולערבב
בנופי

מצרכים
150 בננות

25 חבילות עוגיות יין
1.5 קילו קוקוס טחון

15 פחיות חלב מרוכז
ליטר חלב

2 קילו חמאה

הכנה
ערבב בתבנית עוגיות חמאה וחלב וליצור בצק, ואחר כך דחוס ושטח. הנח בצד לספיגת הנוזלים ל 10 דקות. הנח שכבה של פרוסות בננה, מרח עליהן חלב מרוכז. הנח שכבות נוספות. פזר למעלה את הקוקוס.
יום שישי, 22/04/2011 – צהריים
בר סלטים
10 ראשי חסה
3 ארגזים עגבניות
3 ארגזים מלפפונים
30 בצל אדום
ארגז פלפל
5 כרובית מאודה
60 ביצים קשות
2 קילו קינואה מבושלת
קופסה גדולה תירס
25 סלק
3 צרורות פטרוזיליה
3 צרורות נענע
40 תפ"א מבושלים חתוכים לקוביות
2 קילו עדשים מבושלות
50 גזר
חצי קופסה גדולה זיתים
קילו סומסום

2 קילו גרעיני חמניות

רטבים
טחינה
ויניגרט (לימון, שמן זית ,חרדל, טימין)
חרדל דבש (חומץ יין, שמן, דבש, חרדל, בצל קצוץ, בזיליקום)
יום שישי, 22/04/2011 – ערב
סלט לוביה
כמות: גיגית גדולה

מצרכים
6 קילו לוביה מבושלת
1/2 קילו עגבניות מיובשות חתוכות לרצועות
פטרוזיליה או טימין או בזיליקום

3 כוס שמן זית
3 כוסות חומץ יין
10 בצל אדום קצוץ דק
מלח ופלפל (צריך הרבה מלח)
הכנה

לבשל את הלוביה עד שרכה

לבשל את העגבניות במים 15 דקות ולחתוך לרצועות דקות

לקצוץ את הבצל כמה שיותר דק

לקצוץ את הירוקים

לערבב הכל יחד ותת לשכב כשעה ואף יותר

סלט חסה אגוזים ואגסים
כמות: 3 גיגיות

מצרכים
ראש חסה – 25
אגסים/אפרסמונים/תפוחים - 30 יחידות
חצי קילו אגוזי מלך
לרוטב
8 כוסות שמן
2 כוסות חומץ יין
2 כוסות כפות לימון
כוס סילן
טימין עם יש
מלח, פלפל
הכנה
חסה – פירוק, שטיפה, ניעור
אגסים/אפרסמונים – לגלען ולחתוך לחצי ואז לפרוסות דקות
לשבור את האגוזים (לשים בשקית ולדפוק עם מערוך)
לערבב היטב את חומרי הרוטב
לערבב את כל המרכיבים
תבשיל ירקות
כמות: סיר גדול

מצרכים
50 בצל גדול או שניים בינוניים
שמן זית
50 פלפל אדום
50 קישואים
30 חצילים
2 קופסאות של עגבניות מרוסקות
עלי דפנה
טימין
5 ראשי שום
מלח/פלפל
הכנה
מחממים בסיר שמן זית פורסים את הבצל לחצאי טבעות, מזהיבים בשמן הזית מוסיפים לסיר קוביות גדולות של פלפל אדום, טבעות קישואים, קוביות חצילים אפשר להוסיף ירקות אחרים אם אתם רוצים - אני הוספתי תפוח אדמה גדול אחד שנחתך גם כן לקוביות גדולות מוסיפים לסיר מלח, פלפל, אבקת שום, טימין וכמה עלי דפנה מכסים את הסיר ומבשלים - ללא שום תוספת נוזלים - על אש בינונית/נמוכה עד שכל הירקות מתרככים 10 דקות
אורז אדום ובצל
כמות: סיר גדול

מצרכים
10 קילו אורז אדום
40 בצל
שמן זית
400 גרם חמאה
הכנה
לבשל את האורז עם כוס מלח ו 100 כוסות מים (23 ליטר)
לטגן את הבצל
לערבב עם האורז המבושל
מרק צח עם קניידלך
כמות: סיר ענק

מרק 
מצרכים
40 בצל
20 סלרי ראש
120 גזר
60 תפ"א
פטרוזליה – 10 צרורות
אבקת מרק או חוויאג למרק או בלי.
הכנה

לבשל הכל יחד עד שהירקות מאוד רכים

קניידלך
מצרכים
120 ביצים
8 ק"ג קמח מצה
מים
שמן
מלח
הכנה

לערבב את כל המרכיבים יחד ולתת לשכב מעט

לבשל  במים עם מלח בכמות קטנה כל פעם. מוכן כשצף

לשמור את הסלרי ושאר הירקות עבור הילדים. 
כדורי שוקולד
כמות: העיסה צריכה למלא גיגית בינונית כדי 3/4

מצרכים
25 חבילות עוגיות יין
11/2 קילו קקאו
1.4 קילו חמאה

2 ליטר חלב

2 קילו קוקוס

2 קילו סוכר

הכנה
נו, מה? 

יום שבת, 23/04/2011 – צהריים
סלט כרוב וגרעיני חמניות
כמות: 2 גיגיות גדולות
מצרכים
15 כרוב לבן גדולים
3 ק"ג גרעיני חמניות
0.5 ליטר רוטב סויה
1.5 ליטר שמן זית
ליטר מיץ לימון
0.5 ליטר חומץ יין
חצי סוכר חום
הכנה
מורידים מהכרוב את העלים החיצוניים הלא יפים. שוטפים היטב.
חותכים את הכרוב כך שיצאו שערות דקיקות וארוכות, מפזרים על הכרוב מעט מלח ו"מקווצ'צ'ים" אותו מניחים בקערה.
מחממים מחבת את שמן הזית וקולים את גרעיני החמניות עד שהם מתחילים להזהיב ולהתפצלח מכבים את האש
מפזרים על הכרוב בעודם חמים ושופכים מיד מעל גם את שאר מרכיבי הרוטב.
מערבבים ומשהים לשעה לפחות
סלט ירקות עם זיתים
כמות: 2.5 גיגיות
מצרכים
2 ארגזים עגבנייה
½ ארגז פלפל
½1 ארגזים מלפפון
חצי פח זיתים מגולענים

3 כוסות שמן זית
3 כוסות לימון
מלח פלפל
הכנה
חותכים, מערבבים ומתבלים
.
פירה סלרי
מצרכים
תפוחי אדמה - כשני שקים גדולים (1.25-1.5 X מספר האנשים)
10 ראשי סלרי
מלח ופלפל שחור
ליטר שמן זית
הכנה
מבשלים את תפוחי האדמה יחד עם ראשי הסלרי קלופים וחתוכים לרבעים בסיר עם מים קרים ומלח עד לריכוך.
מסננים מיד. מועכים, ממליחים, מוסיפים שמן זית ומערבבים טוב.
קישואים וגזר בעגבניות
כמות: סיר גדול
מצרכים
150 קישואים
70 גזר
30 בצל
4 כוסות רסק עגבניות
פפריקה

כוס רוטב סויה אם יש

2 כוסות חומץ יין
שמן לטיגון
מלח פלפל
הכנה
לפרוס את הקישואים לפרוסות בעובי בינוני

לפרוס את הבצל לטבעות דקות
לטגן את הבצל,
להוסיף את הקישואים וגזר ולערבב. להוסיף את שאר המרכיבים ולבשל כ 40 דקות עד שהגזר והקישואים רכים
יום שבת, 23/04/2011 – ערב
סלט חסה
ראה מתכון קודם
סלט תפו"א ובצל
כמות: שתי גיגיות

מצרכים
150 תפוחי אדמה בינוניים קלופים
15 בצל אדום
2 כוס שמן זית
2.5 כוס חומץ יין
2 צרורות פטרוזילה קצוצה
חצי כוס מלח
1/4 כוס פלפל שחור
הכנה
לבשל את תפוחי האדמה קלופים שלמים.
לצנן במים קרים.
לפרוס את תפוחי האדמה לעיגולים בעובי ס"מ או קוביות של 2-3 ס"מ
לפרוס את הבצל לחצאים ואז לפרוסות דקות. השרות את הבצל כשעה בחומץ
לערבב את כל המרכיבים.
תבשיל קינואה
כמות: סיר גדול

מצרכים
30 בצלים בינונים קצוצים דק
30 גזרים חתוכים לקוביות קטנות
30 קישואים חתוכים לקוביות קטנות
5 ראשי שום קצוץ
15 פלפל אדום קצוץ לקוביות קטנות
10 כפות טימין טרי קצוץ
3 כוסות שמן זית
8 ק"ג קינואה
מלח
פלפל שחור
כורכום
הכנה
בסיר רחב שמים שמן, בצל, גזר, קישואים, פלפל, שום וטימין. מאדים במשך ¼ שעה על אש נמוכה.
מוסיפים את הקינואה, מלח, פלפל וכורכום. מערבבים היטב כשתי דקות. מוסיפים את המים, מביאים לרתיחה, מכסים ומוריד לאש נמוכה. מבשלים כ-20 דקות, מכבים את האש וממתינים 10 דקות. מערבבים ומגישים.
פלפל ממולא
מצרכים
200 פלפלים

7 ק"ג אורז
מגוון ירקות שורש שנשארו קצוצים קטן
חצי קופסה עגבניות מרוסקות ת

60 בצלים גדולים קצוצים

מיץ לימון

תימין
מעט סוכר

עלי דפנה
הכנה
להזהיב הבצל במעט שמן. להוסיף ירקות שורש קצוצים. להוסיף אורז וחצי מהעגבניות מרוסקות ולערבב היטב כמה דקות ולהוריד מהאש. לקרר. לשטוף ולנקות הפלפלים מהעוקץ והגרעינים. למלא במלית עד לשלושת רבעי הפלפל. להניח הפלפלים בסיר בצפיפות, לערבב בקערית מים, עגבניות מרוסקות ולימון ולשפוך על הפלפלים. להרתיח,להנמיך לאש הכי קטנה, לכסות היטב ולבשל כשעה
מרק תירס
כמות: סיר גדול

מצרכים
3 קופסאות תירס
2 בקבוק יין לבן
3 בצל ירוק קצוץ
20 ביצים
שלושה ראשי סלרי
1.5 כוס סויה
כוס סוכר
1.5 כוס עמילן תירס
הכנה
מרתיחים מים ומוסיפים את המיץ של שתי קופסאות התירס, סויה, יין לבן, סוכר, קצת מלח ופלפל לבן.
מרסקים קופסא של תירס בבלנדר ומוסיפים לתערובת. מוסיפים את הקופסא השנייה בשלמותה. מבשלים מספר דקות.מערבבים את העמילן עם מעט מים פושרים ומוסיפים למרק. טורפים את הביצים ומטפטפים לתוך המרק.
סלט מילון ונענע
כמות: שתי גיגות
מצרכים
30-50 מילונים תלוי בגודל
עלי נענע מ 4 צרורות
כוס דבש
הכנה
לחתוך את המילונים לקוביות קטנות
לקצוץ את הנענע
לערבב את כל המרכיבים
יום ראשון, 24/04/2011 – צהריים
סלט עדשים
כמות: שתי גיגיות
מצרכים
7 קילו עדשים ירוקות מבושל
20 בצלים קצוצים
3 צרורות פטרוזיליה קצוצה
כוס סומאק
½י כוס מלח
2 כוסות לימון
2 כוסות שמן זית
הכנה
לערבב הכל
סלט כרובית
כמות: שתי גיגיות
מצרכים
15 כרוביות מפורקות לפרחים
3 צרורות פטרוזיליה קצוצה
קילו אגוזי מלך קצוצים

½ ליטר לימון
½ ליטר חומץ יין
½ ליטר שמן
הכנה
לערבב
אורז צהוב
12 קילו אורז
מלח
כוס קארי
קישואים בנענע
כמות: סיר בינוני
מצרכים
100 קישואים פרוסים בעובי חצי ס"מ
עלים מ 4 צרורות נענע
שום כתוש מ 3 ראשי שום
שמן זית
מלח פלפל
הכנה
לטגן את הקישואים תוך בחישה מתמדת עד שמתרככים.
5 דקות ליפני סיום הבישול להוסיף את השום והנענע.
יום ראשון, 24/04/2011 – ערב
סלט ירקות עם טחינה
כמות: 2.5 גיגיות
מצרכים
2 ארגזים עגבנייה
½ ארגז פלפל
½1 ארגזים מלפפון
4 ליטר טחינה מוכנה

3 כוסות שמן זית
3 כוסות לימון
מלח פלפל
הכנה
חותכים, מערבבים ומתבלים
סלט קולורבי
40 קולורבי חתוכים למקלות בעובי ס"מ
ליטר לימון
חצי כוס מלח גס
תבשיל ירקות
מצרכים
הירקות שנשארו בתוספת רסק עגבניות ותבלינים

הכנה
לטגן, ולבשל
מג'דרה
כמות: סיר גדול
מצרכים
2.5 ק"ג עדשים ירוקות‏
‏שמן זית‏
‏50 בצלים קצוצים דק‏
‏5 ק"ג אורז מלא‏
‏מלח ופלפל שחור, טחון טרי
מים
כמון
הכנה
משרים את העדשים במים למשך 3 שעות. מסננים, מעבירים לסיר.מוסיפים מים עד ‏כיסוי ומביאים לרתיחה. מבשלים על להבה נמוכה עד שהעדשים יתרככו כ 20 דקות ‏ומסננים מחממים בסיר כבד את השמן ומטגנים את הבצל עד שיזהיב. מוסיפים את האורז, ‏מתבלים במלח ופלפל, כמון, מטגנים 2 דקות. מוסיפים את העדשים ומערבבים.‏ מוסיפים את המים, מביאים לרתיחה, מבשלים על להבה נמוכה כ 20 דקות. מכבים, ‏משהים 15 דקות ומערבבים. ‏ אפשרות גיוון - הוספת קינמון לתבשיל
בסיר גדול – להרתיח מים
בסיר גדול - לטגן מעט את האורז עם השמן,
להוסיף את התבלינים כולל המלח והפלפל להמשיך לטגן עוד כ-3 דקות,
להוסיף את המים הרותחים/להרתיח, לכסות
להמשיך בבישול כ-20 דקות – ל"העלמת המים" – להשאיר סיר מכוסה כ-10 דקות
מרק ירקות
מצרכים
3 כרוביות
3 כרוב
40 תפוחי אדמה
30 גזר
40 בצל
40 קישואים
4 כוסות עגבניות מרוסקות או 20 עגבניות חתוכות
חצי קילו אורז
כוס אורגנו יבש או שני צרורות טרי
מלח ופלפל
הכנה
לחתוך את כל הירקות לחתיכות גדולות
לטגן את הבצל עד ששקוף
להוסיף את שאר המרכיבים ולכסות במים רותחים
להביא שוב לרתיחה ולבשל עד שהגזר רך (כשעה)
לפתן
מצרכים
150 תפוחים/אגסים
קילו צימוקים
2 קילו סוכר
10 מקלות קינמון
הכנה
לקלף את הפירות ולפרוס לפרוסות
לשים את כל המרכיבים בסיר ולכסות במים
להביא לרתיחה ולבשל 15 דקות עד שהפירות רכים
לצנן
שונות
צ'אי
חופן עלי תה שחור
חלב
תרמיל הל
זנגוויל טרי או יבש,
מקלות קינמון
גרגרי פלפל שחור
ציפורן אחת או שתיים
סיידר חם

למלא סיר עד החצי בתפוחי עץ קלופים וחתוכים לקוביות. לכסות במים רותחים ולבשל עם קינמון, סוכר ומעט מיץ לימון עד שיתרככו והמים יקבלו טעם.

