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   وصفة32   

  



  

   والشوفانبالنخالةغريبة 
  
  
  لمكوناتا

  ةجم نخال ٥٠
 ٣٠٠ إلى ٢٥٠ما يعادل ( آوب طحين٢
  في حالة عدم وجود النخالة الصافية) جم

  جم جوز هند ٢٥٠
  جم شوفان ٥٠
 بياض ٢ وآاملةأو حبة بيض (بيضات  ٣

  )البيض
  ملعقة بيكينج بودر

  من الزيت النباتي آوب الشاي الصغير ٢
  فانيللا
  ملح
  جم سكر بودرة ٢٠٠

  
  طريقة التحضير

 لمدة دقيقتين يخفق البيض والسكر مع الفانيللا جيدا ثمّ نضيف الزيت ونخفق
، )البيكينج بودر(جوز الهند، الخميرة  ، الشوفان،النخالة نضيف ملعقةثمّ وبواسطة 

  الطحين والملح ويحرّك
  صينيةتشكل الغريبة وتوضع في 

  فهرنهايت٣٥٠دقيقة في الفرن على درجة حرارة ١٥تخبزلمدة
  

  ملاحظة
   النخالة تدريجيا حتى تماسك العجينأوفي حالة عدم تماسك العجين يضاف الطحين 

  ويصبح قوامها لا سائل ولا جامد



  

  المعمول بالشوفان
  
  

  المكونات
  العجينة  مقادير

  ناعم سميد آوب٢ 
  خشن مطحون شوفان آوب 
  طحين آبيرة ملعقة ٢ 
  زبدة آوب ٣/٤ 
  سمن آوب ربع 
  محلب صغيرة ملعقة ربع 
  ملح صغيرة ملعقة  ربع 
  فانيللا ملعقة نصف 
  بودرة حليب آوب ربع 
  الرغبة حسب المعمول لعجن ورد ماء أو  زهر ماء 
  الزهر ءبما ويجمع المكونات وباقي والشوفان الطحين مع والسميد ةوالزبد السمن يخلط 
   ساعة ربع لترتاح العجينة وتترك فقط دقيقتين يعجن 
  التمر حشوة مقادير 
  جم ٣٠٠ معجون تمر 
  قرفة ملعقة نصف 
  الرغبة حسب الورد ماء أو الزهر ماء 
  قرنفل رشة 
   محمّص سمسم آبيره ملعقة ٢ 
 المكسرات حشوة 
  ومطحون محمّص لوز أو جوز أآواب ثلاثة 
  سكر آوب 
  المكونات لجمع الزهر ماء 
  محمص سمسم آبيرة ملعقة ٢ 
 جانباً وتترك الحشو مكونات تخلط 
  

 طريقة التحضير
 الحشو بداخلها ليوضع وتجوّر تُكوّر العجين، من صغيره قطع تؤخذ
 مدهونة غير صينية في وتوضع القوالب في تشكّل
 ربع لمدّة رنهايتفه ٣٥٠ الفرن حرارة درجة على المعمول أسفل يحمر أن إلى  تخبز
  ليبرد ويترك يخرج ثم دقيقة لمدة الشواية تحت ويوضع تقريباً ساعة
 ويقدم الناعم بالسكر يزين



  

  آيكة الجوز والقهوة
  
  

  المكونات
 ةالحشو

  جم جوز مطحون ومحمص ٢٥٠ 
  سكر جم ٥٠  
  ملعقة صغيرة قرفة 
 سريعة قهوة (هملعقة صغيرة نسكافي 

 )الذوبان
  مكونات وتترك جانباتخلط جميع ال 

  
 العجينة

  جم زبدة ٢٥٠ 
  جم سكر ناعم ١٠٠ 
  بيضتان 
  مل آريمة طازجة ٣٠٠ 
  جم طحين ٢٠٠ 
  فانيللا 
  رشة ملح 
  ملعقة صغيرة بيكينج بودر ٢ 
  :خليط العسل 
   آبيره ماء الزهرملعقة ٢
   آبيره عسلملعقة ٤ 
  تخلط المكونات وتترك جانبا 
  

  طريقة التحضير
 جيدا والفانيللا ثم البيض وبعدها تضاف الكريمة السائلة فق الزبدة مع السكر الناعمتخ

 الطحين أخرى مرة الكريمة ومرة أيبالتناوب مع الطحين المنخول والبيكينغ باودر، 
  تنتهي المكوناتأن إلىوهكذا 

  وترش بالطحين ثمّ يغّطى قاعها بورق الشمعةبالزبدتدهن صينيه 
  الحشوة ثم الباقي من آميّة العجينإليهالعجين وتضاف توضع آمية من ا

  فهرنهايت٣٥٠ دقيقة على درجة فرن ٣٥تخبز 
 بعد خروجها من الفرن تسقّى بخليط العسل

   تترك لتتشرب الخليط ثم تقدم



  

  بقلاوة بالجوز واللوز والبندق
  
  

  المكونات
 )الرقائق (الفيلو عجينة البقلاوة عجينة
 ةمحدد غير ةالكمي (العجينة لدهن زبدة
 )ةوالعجين ةالصيني حجم حسب

 
 الحشو
  مطحون محمص لوز آوب
  مطحون محمص جوز آوب

  مطحون محمص بندق آوب 
  سكر آوب ربع
  قرنفل رشة و قرفة صغيرة ملعقة
  الورد ماء أو الزهر ماء

  للتزيين لوز حبات
  الزهر بماء مخفف عسل

  
  طريقة التحضير

  الصينية تدهن
  تقريبا طبقات ٨ طبقة آل بين بفرشاة بالزبدة دهنها مع البقلاوة عجينة ورقات ترص
  الحشو نضع

  طبقة آخر تدهن ثم بالزبدة دهنها مع الورقات باقي ويرص
  نفسه الوقت في صنوبر أو لوز بقطعة وتزين حادة بسكين وتقطع
 ٣٥٠ على الباقي ثم فهرنهايت ٤٥٠ على الأولى دقائق الخمس ساعة، لنصف تخبز

  فهرنهايت
  الفرن من تخرج 

  الزهر بماء المخفف بالعسل تسقى
  تقدم ثم العسل لتتشرب وتترك

  
  الحشو طريقة
  جانباً وتترك الورد أو الزهر بماء وتجمع والقرنفل القرفة مع المكسرات تخلط



  

  خبيزات اللوز
  
  

  المكونات
  بيضات٦

  نصف آوب سكر ىإلمن ربع 
  زوجو لوز أو مطحون لوز آوب
  فانيللا ملعقة
  بودر بيكينج صغيره ملعقة ٣

  ملح رشة
  البرتقال أو الليمون برش
  نباتي زيت آوب ٣/٤
   مطحون بقسماط آوب ١
  

  بالشرا
  سكر ونصف آوب
 ماء آوب ٣

 الليمون عصير من قطرات
 الرغبة حسب ورد ماء أو زهر ماء

  
  طريقة التحضير

 السكر مع جيدا البيض يخفق
 البرتقال أو الليمون وقشر الملح الزيت، نيللا،الفا إليه يضاف

 والبقسماط بودر البيكينج مع المطحون اللوز يضاف ثم
 حرارة درجة على دقيقه ٣٥ لمدّة الفرن في ويخبز بالزبدة مدهونة صينية في يوضع
 فهرنهايت ٣٥٠
 الفرن من الصينية إخراج عند مباشرة بالشراب يسقى
 ساخنة والخبيزات بارداً الشراب يكون أن يراعى
 الرغبة حسب وتقديمه تقطيعه قبل ليبرد يترك ثم مطحون بلوز يزين

  
  طريقة الشراب

 جانبا ويترك الزهر وماء الليمون عصير يضاف ثم دقائق ١٠ لمدة السكر مع الماء يغلى
  

 ةملاحظ
 القياس آوب وليس العادي، الماء آوب هو بالكوب المقصود

  والشراب العجينة رلمقادي الكوب نفس استعمال يجب



  

  أصابع اللوز
  
  

  المكونات
 صفار وحبة ٧ منهم نأخذ( حبات بيض ٨

  )ونحتفظ ببياض البيض آاملة
 )ج١٢٥(نصف آوب سكر  
  ملعقة صغيرة فانيللا 
  )درجة حرارة الغرفة(ج زبدة  ٥٠٠ 
  رشة ملح 
   آوب طحين حسب نوع الطحين٤إلى  ٣ 
  أو الكرز مربى المشمش 
و مطحون خشن أو فول لوز محمص أ 

 سوداني للتزيين
  

 طريقة التحضير
  يخفق الزبدة مع السكر والفانيللا والملح إلى أن يصبح على شكل آريمة

   حبات صفار البيض مع حبة البيض الكاملة٧نضيف 
   برش الليمون حسب الرغبةإضافةنواصل الخفق ويمكن 
  نضيف الطحين بالملعقة

  في بياض البيض ثم في خليط اللوز والجوز المطحونثم نشكل الحلويات ثم نضعها 
   دقيقه٢٠ إلى ١٥نزينها بالمربى وتصف بالصينية وتخبز لمدة من 

  
 ةملاحظ

  يمكن إضافة المربى بعد الخبز حتى لا تحترق
  عند تشكيل الأصابع نعمل بها مثل حفرة حتى نضع بها المربى

  نالصينية التي نضع فيها الحلويات للخبز لا تده



  

  رولز القرفة
  
  

 المكونات
 مقادير عجينة البريوش

   غرام طحين ٥٠٠ 
   غرام زبدة بدرجة حرارة الغرفة ٢٥٠ 
   ئ ملل ماء داف١٠٠ 
   حبة بيض ٦ 
   ملعقة آبيرة سكر عادي ٣ 
   ملعقة صغيرة ملح ١ 
   ملعقة صغيرة فانيلا ١ 
 الخميرة( ملعقة آبيرة خميرة خبز ٢ 

  )الفورية
  

  حشوخلطة ال مقادير
جوز أو  آوب ١  +  آبيره آاآاوملعقة ١  +  ملاعق آبيره قرفه٢+  آوب سكّر بنّي ١  

اء الزهر أو ماء الورد  آوب زبيب منقوع في م١/٢+ لوز أو بندق محمص ومطحون 
 دون حبيبات) نسكافه(قهوة  ملعقة إضافة يمكن ،القهوة نكهة لمحبي( ةحسب الرغب

  )الحشو خلطة إلى إذابتها
  

   التحضيرطريقة
 البريوش عجينة تحضير طريقة
 تلو واحدة والبيض الخميرة تضاف والفانيلا السكر و والملح الطحين العجانة في نضع

 )العجينة التصاق عدم حتى أو (تقريبا دقائق 5 لمدة المزيج يعجن والأخرى
 مث العجن ونواصل الأول النصف إلى آلها الزبدة آمية وتضاف نصفين ىلإ العجينة تقسم

 في توضع ثم دقيقة ٣٠ لتختمر تترك ثم العجن عن التوقف دون الثاني النصف نضيف
 )الثلاجة في العجينة ترك جداً مهم (تشكيلها قبل ساعة ٢٤ الثلاجة
 البني بالسكر وترش بالزبدة العجينة تدهن ثم تقريباً مستطيل شكل على العجينة تفرد

 والكاآاو) بةالرغ حسب (والزبيب والجوز المطحونة والقرفة
 (Swiss Roll)  صغيرة لفائف إلى العجينة تقطع ولفافة شكل على العجينة تُلف

 الوجه على يضغط ثم من فناالم صينية في أو ةبالزبد مدهونة عادية صواني في توضع
 دقيقه ٢٠ إلى ١٥ من لتختمر اللفائف وتترك والكاآاو والقرفة بالسكر أخرى مرة ترش
 دقيقه ٢٠ لمدّة فهرنهايت درجة ٤٠٠ إلى تصل رتهحرا درجة فرن في تخبز
 )الرغبة حسب (عسل أو بشراب وتسقى الفرن من الصينية ترفع
   ذائبة شوآولا أو )وتخلط ماء + ناعم سكر (بفوندا تزين



  

  بيتيفور
  
  

  المكونات
  ج زبدة ٥٠٠
  ج سكر ناعم ٢٥٠

  بيضات ٤ 
  جرام طحين ٦٥٠ 
  فانيللا 
  ملح 
  برش ليمون 
  ملعقة آاآاو ٢ 
  شوآولا ذائبة للتزيين 
   مجففة للتزيينفواآه  فستق ـ -لوز - سمسم 
 مربى مشمش للتزيين أو لجمع حبات البيتيفور 
  

  طريقة التحضير
  يخفق الزبد والملح والسكر والفانيللا جيدا ثم نضيف البيض واحده تلو الأخرى ونخفق

  ويضاف لنصفها الكاآاو ثم يقسم العجين ملعقةيضاف الطحين بواسطة  
   مختلفةإشكالتشكل  
   دقيقة١٥تخبز في صينية مغطاة بورق الشمع لمدة  
 

  ملاحظة
 حبة بيتيفور اثنينمثلا جمع ، تخرج من الفرن وتترك لتبرد ثم تزين حسب الرغبة

 البيتيفور بالشوآولا الأسود أو الأبيض بالشوآولا الذائبة أو المربى ويزيّن



  

  بانعجينة المارزي
  
  

  المكونات
 الجاهزة اللوز عجينة من آميّه
 أو الفواآه لتشكيل متنوعة غذائية ألوان

 الخضار
  

 )وزلال آريمة( مقاديرالحشوة
 المطحون اللوز من جم ١٠٠
 الناعم السكر من جم ١٠٠
 الزبد من جم ٨٠
 حجمها حسب بيضة ٢ إلى ١ من

 البسكويت نوع حسب جم ٣٠٠ إلى ٢٠٠ من مطحون بسكوت
  
 يقة التحضيرطر

 )فقط الملعقة بواسطة (جانباً ويترك والبيض والزبد السكر مع اللوز يخلط
 نوعية حسب (المطحون البسكويت من أآثر أو جم ٢٠٠ الخليط إلى يضاف ثم

  )البسكويت
  .... والخضار الفواآه من مختلفة أنواع وتشكل اللوز عجينة به تحشى



  

  بيسكوتي
  
  

  المكونات
 بيضات ٩ 

 السكر نم جم ٥٠٠
 النباتي الزيت من مللتر ٧٥٠
 بودر البيكينج من صغيرة ملاعق ٤
 طحين جم ٢٠٠و آيلو ١
 الفانيليا من صغيرة ملعقة ١
 ليمون حبة قشر ١

 أو والمطحون المحمص اللوز من جم ٣٠٠
 المحمص السوداني الفول من جم ٣٦٠

 والمطحون
 )اختياري (الزبيب من جم ١٠٠
 ملح رشة

  
  طريقة التحضير

 خفق البيض جيداً مع السكر والفانيليا ورشة الملح ي
  يضاف إلى الخليط برش الليمون مع التقليب 

  يضاف الزيت إلى الخليط تدريجياً ثم يضاف البيكينج بودر مع الخفق 
   ملعقةوالزبيب بواسطة ) أو الفول السوداني(ثم يضاف الطحين واللوز 

   )دون عجنها (العجينةحتى تتشكل  يقلب الخليط
 مع بعضها من دون عجن وتشكل على شكل لفائف على منضدة مدهونة العجينةتجمع 

  بالزيت 
توضع اللفائف في صينية مدهونة بالزيت وتدهن بصفار البيض مع قليل من الحليب 

  ) اختياري(وترش بالسكّر 
   دقيقة تقريباً ٢٥ إلى ٢٠من  توضع الصينية في الفرن ليُخبز العجين

 إلى ١٠وتعاد إلى الفرن لتتحمص ما بين  الفرن ثم يقطع البسكوتي من الصينيةتخرج 
   دقيقة ١٥

  ثم ترص وتقدم 



  

  آيكة الجزر
  
  

  المكونات
 بيضات ٣

) عسل ونصف سكر نصف أو( سكر آوب
 اختياري
 فانيللا ملعقة
 زيت آوب ٣/٤
 مشمش ىمرب آبيرة ملعقة ٢
 مبشور جزر ونصف آوب إلى آوب من

 ومحمص مبشور جوز آوب
 طحين الكوب ١/٤و بآو
 بودر بيكينج صغيرة ملعقة ٢

  قرفة صغيرة ملعقة نصف
 مطحون زنجبيل صغيرة ملعقة ربع
  ليمون حبة قشر +  قرنفل رشة + الطيب جوز رشة
 الرغبة حسب الورد ماء أو الزهر ماء في منقوع زبيب
  الكيكة وجه لتزيين آريمة

  طازجة آريمة آبيرة ملعقة ٢
  الذرة طحين آبيرة ملعقة ٢
  السوداني فول زبدة آبيرة ملعقة ٢

  للتزيين الأبيض أو الأسود الشوآولا من آمية
 تزين ثم الكيكة وجه على توضع ثم .السوداني فول وزبدة الذرة طحين مع الكريمة تخلط

  الذائبة بالشوآولا
  

  طريقة التحضير
 جانبا يتركو ملح ورشة السكر من آمية مع البياض ويخفق البياض عن الصفار يفرق
 المزيج يضاعف أن إلى والفانيللا السكر باقي مع الصفار يخفق
 والجزر والمربى الجوز ثم تدريجيا الزيت إضافة

 خميرة ـ الطيب جوزة ـ قرنفل ـ زنجبيل ـ قرفة( البهارات باقي مع المنخول الطحين ثمّ
 البيض بياض ثم ملعقة بواسطة )الحلويات
 ) اختياري (بالجوز ويرش مدهونة صينية في الخليط يوضع
 فهرنهايت ٣٥٠ درجة على دقيقة ٣٥ ثم فهرنهايت ٤٥٠ درجة على دقائق ٥ لمدة يخبز

  )الفرن حرارة حسب على اقل أو(



  

  حلويات البابا
  
  

 المكونات
 جم من السكر ٥٠
 جم من الملح ١٠
 مليلتر من الماء ٢٠٠
 جم من خميرة الخبز ٢٥
 بيضات ٤

 جم من الطحين ٤٥٠
  من الزبد الذائبجم ١٠٠

  
  مقادير الشراب أو القطر

 لتر من الماء ١
 آجم من السكر ١

  برتقالأوعصير حبة ليمون 
  

  طريقة التحضير
  القطر طريقة تحضير الشراب أو

ويترك الخليط على النار حتى يغلي ثم يضاف العصير ويترك  يخلط السكر مع الماء
 جانباً

  
  طريقة العجينة

  مع القليل من السكرالدافئ تذوب الخميرة في الماء
 ٥يوضع الطحين في العجانة مع الملح والسكر والبيض والخميرة ويعجن جيّداً لمدّة 

 دقائق
 ويضاف الزبد في النهاية ثم نواصل العجن

   في صواني فرديّه مدهونةالعجينةتوضع 
يفضّل تخمير حلويات البابا في مكان رطب ودافئ في نفس (يترك الخليط ليختمر 

 )لوقتا
  درجة فهرنهايت٤٠٠توضع الصواني في فرن درجة حرارته تصل إلى 

  دقيقة حسب حجم الحلويات٢٠ إلى ١٥يترك الخليط في الفرن من 
 ترفع الحلويات من الفرن وتترك لتبرد ثم توضع في الشراب حتى يتشبع بالسائل جيّداً

  
  ملاحظة

   جيدا وتزين حسب الرغبة من مرة حتى تتشربأآثروضع حلويات البابا في القطر ت



  

  تشيز آيك بالليمون
  
  

  المكونات
 الحشو
  غ جبنه آريميّه٤٥٠
  غ حليب مرآز محلى١٧٠
 غ ١٠ إلى ٨ من أو ورقة جيلاتين ٤

بودرةجيلاتين   
  حبة عصير ليمون١/٢ و ٢

  مخفوقهطازجة ملل آريمه ٢٥٠
 

تالبسكوي  
  غ زبدة ذائبة٨٠
  غ بسكوت مطحون٤٠٠
ر ملعقة آبيرة سك٢  

  فواآه للتزيينأومربى تحليه 
  

  طريقة التحضير
  تالبسكوي

  أو المغطاة بورق الشمع المدهونة الصينيةتطحن المكونات مع بعض ثمّ ترصّ في قاع  
  دقائق لا غير ١٠ أو ٥ الفرن لمدّة إلىتدخل  
تترك جانباً حتّى تبرد    
   

 الحشو 
  وتترك جانباً الطازجة الكريمةتخفق  
  ويضاف الحليب المرآز ثمّ عصير حبتان من الليمون ةبنالجتخفق  
 الجيلاتين إليهاويضاف ) نصف حبّه تقريباً( من عصير الليمون المتبقيةتسخّن الكميّه  

 لتذوب 
  مع الحليب المرآّز وتخلط جيّداً الجبنة إلىمن ثمّ يضاف الخليط  
  البارد تالبسكويفوق  ونسكب الخليط آلّه ملعقة بواسطة ةالمخفوق الكريمةنضيف  
 قبل تزيينها بالمربى أو الفواآه ساعة ٢٤ إلى ١٢ لمدّة الثلاجة في الصينيةتوضع  

 وتقديمها



  

 مارجريت آيك
 
 

 المكونات
 عجينة الرقائق 
  )الكاسترد(آريم باتسيير 

    طازجةفواآه
 وحمايتها من الفواآهمربى المشمش لتزيين 

  الجفاف
   

  )يباف باستر(عجينة الرقائق 
  مقادير العجينة

   ميللتر من الماء البارد جدا١٤٠ً
   ملعقة صغيرة من الملح١
   ملعقة صغيرة من السكر١

   جم من الزبد بدرجة حرارة الغرفة١٢٠
   جم من الطحين٣٣٠
  البارد الخاص برق العجينة أو زبده عاديّه غير مملحه  جم من الزبد٢٥٠

   
  ) الكريم باتسيير(الحشو 
   ملل حليب ٥٠٠
   ج سكر ١٠٠

  بيضتان 
   طحين عادي أو ج طحين الذرة ٦٠

  فانيللا
  

  طريقة التحضير
ريقة تحضير الكريم باتسييرط  

 يوضع الحليب على النار حتى يغلي 
  طحين الذرةإليهيخفق البيض مع السكر والفانيللا ويضاف 

  مزيج البيض والسكر إلىيؤخذ قليل من الحليب المغلي ويضاف 
يب ويخلط حتى يتكاثف يسكب على باقي الحل  

 يبعد عن النار ويترك ليبرد
 

 طريقة تحضير عجينة المارجريت آيك
 يذوّب السكر والملح في الماء البارد

 يوضع الطحين على الطاولة مع تشكيل حفرة وسط الطحين
  جم من الزبد في الحفرة ثم تخلط بالأصابع١٢٠يوضع 



  

 يضاف إليها الماء البارد
  دقيقة تقريبا٣٠ًها دون عجن وتوضع في الثلاجة لمدة تجمع العجينة على بعض

 تخرج العجينة من الثلاجة وتفرد بالشوبك
على شكل مربع في وسط العجين ثم يتم رقها )  ج٢٥٠(ثم نضع آمية الزبدة الثانية   

 تغلق العجينة على شكل ظرف
 ٣٠  و٢٠ مرات بحيث يوضع في الثلاجة بعد آل مرة ليرتاح ما بين ٦يرق العجين 

 دقيقه
  يشكلأن في الثلاجة قبل آاملةمن ثمّ يترك ليلة 

وتوضع في صينية مرشوشة بالماء  )مارجريت(يشكل العجين على شكل وردة 
ورق الشمع وفوقه  

 دقيقة حسب الحجم دون الفتح عليها ٣٥ إلى ٣٠ فهرنهايت من٣٥٠تخبز على درجة 
  الخبز ثم تُخرج وتُترك لتبردأثناء

آيك بالكاستر والفواآه حسب الرغبة وتدهن بمربى المشمشتزين المارجريت   
 

ةملاحظ  
، ينصح بدهن الكريمةلحماية الكريم باتيسير من الجفاف وآي لا تتكون قشره على وجه 

) آبيره تقريباًملعقة( أو رشها بكميّه قليله من السكّر ةبالزبد الكريمة  
 

ص بعجينة الباف باستريخا  
 لتبرد قليلاً الثلاجة ينصح بوضعها في الصينية ووضعها من ةالعجينبعد تقطيع أو تشكيل 

  والحصول على الطبقات فيهاانتفاخهاقبل خبزها في الفرن وذلك لضمان 



  

 حلويات بالحلاوة السادة
 
 

  المكونات
  سادة حلاوة جم ٥٠٠ 
   جم ٤٠٠ يعادل ما مطحون بسكوت علبة ٢ 
 )ختياريا( هند جوز ملعقة ٢ 
  ومطحون محمص سمسم ملعقة 
  العجين لجمع ذائبة شوآولا جم ٢٠٠ 
  ةزبد جم ٥٠ 
  

  طريقة التحضير
 والزبدة تالبسكوي مع وتخلط الحلاوة تفتت

  المكونات باقي تضاف
 بالشوآولا تجمع
 المحمص السمسم أو المكسرات أو الهند بجوز وتزين تكور
 ورقيه أآواب في وتقدم

  
 ةملاحظ
 السوداني الفول خصوصاً والمطحونة المحمصة المكسّرات من آميّه إضافة يمكن

 )الرغبة حسب(



  

  حلويات بالجبنة
  
  

  المكونات
 الزبده من جم ٢٥٠
 ٨٠ يعادل ما أي المثلّث الجبن من قطع ٥
 جم
 بودر البكينغ من صغيرة ملعقة ١
 الناعم السكر من آبيرة ملعقة ١

 الطحين من جم ٣٢٠
 بسكويت من جم ٥٠٠ إلى جم ٣٥٠ من

 خشن ومطحون النكهات لفومخت مشكل
 للتزيين
  الرغبة بقدر العسل من آميّه

  
  طريقة التحضير

 الطحين، ،الجبنة الزبده،) جيد بشكل معاً (البسكويت عدا ما (المكونات جميع تخلط
 )الناعم والسكّر بودر البيكنغ

 آرات أو أصابع الرغبة حسب تشكل ثم
 إلى ١٥ من مئوية درجة ٣٥٠ لىإ تصل حرارته درجة فرن في المكونة الأشكال تُوضع
 دقيقة ٢٠

 البسكويت في وتلف العسل في توضع ثم لتبرد وتترك الفرن من الحلويات تخرج
 المطحون

  ورقية أآواب في تقدم
 

  ملاحظة
  الحلويّات لخبز الصينية في الشمع ورق وضع يفضل



  

  مافين
  
  

  المكونات
 الجافة المكونات
 الطحين من جم ٢٥٠
 السكر من جم ١٥٠
 الكاآاو من آبيرة ملعقة ٢ ١/٢
 بودر البكينج من صغيرة ملعقة ٢
 الصودا من صغيرة ملعقة ١/٢
 الفانيليا من صغيرة ملعقة ١/٢

 ملح رشة
 )الذوق حسب (آولاوالش حبيبات من جم ١٢٥ إلى جم ١٠٠ من
  

  السائلة المكونات
  الدسم آامل الحليب من ملل ٢٥٠
 بيض ٢
 نباتي زيت من ملل ٨٠

  
  لتحضيرطريقة ا

  معا جيداً بواسطة ملعقةالجافةتخلط جميع المكونات 
  تخلط مكونات السوائل معاً وتسكب على المكونات الجافة

  يقلب الخليط بالملعقة خلطاً خفيفاً
  يوضع الخليط في قوالب المافن المدهونة أو المغطاة بأآواب ورقية

ثم  دقائق ٥  درجة فهرنهايت لمدة٤٠٠ في فرن درجة حرارته بالقوالتوضع 
 دقيقة ١٥ درجة فارنهايت ٣٥٠ إلىتخفض درجة حرارة الفرن حتى تصل 

  أخرى لا غير
  ترفع القوالب من الفرن وتقدم



  

  آرات بالجزر وجوز الهند
  
  

  المكونات
  مسلوقة جزر حبات ٣ 
  ناعم سكر ج ٥٠٠ 
  الهند جوز ج ٥٠٠ 
   ملح رشة 
  

  طريقة التحضير
  بالماء الجزر حبات تسلق
 بالشوآة أو اليدوية بالمطحنة تطحن ثم

 )الرغبة سبح( الملح إليها يضاف
 الناعم السكر مع الهند جوز جيداً يطحن
 الوقت بنفس ويخلط الملعقة بواسطة الجزر إلى يضاف
  الهند جوز في ويوضع آور صورة في يشكل
  المكسرات من نوع أي أو الشوآولا أو المجففة الفواآه بقطع يزين
  ويقدم



  

   التمر بالشوفانآيكة
  
  

  المكونات
  حشوة التمر

  آوب تمر بدون نوى ٢
  آوب ماء ٢
  ملعقة صغيرة صودا ١
  
  السائلةلمكونات ا
  بيضات ٣
 آوب سكر  ١
  آوب زيت نباتي ١
  

  المكونات الجافة
  آوب ونصف طحين 
  نصف آوب شوفان 

   ملعقة صغيره بيكينج بودر 
   الرغبةملعقة صغيره قرفة أو أقلّ حسب 

  رشة ملح 
  

  طريقة التحضير
  المنخولة الجافة المكوّنات إليهيخفق البيض مع السكر والزيت وتضاف 

  حشوة التمر  إليهاتخلط جميع المكونات وتضاف 
  ) بقسماط(يوضع العجين في صينية مدهونة ومرشوشة بالخبز المطحون 

 ٣٥٠ إلى ٣٠٠ دقيقة تقريباً على درجة حرارة فرن ٥٠ إلى ٤٥تخبز بالفرن لمدة 
  فهرنهايت 

 نوع مكسرات وتقدم باردة ومقطّعه حسب أي أو جوز أوتخرج من الفرن وتزين بلوز 
  الرغبة

  
  ملاحظة
  استعمال نفس الكوب للمقادير، ويقصد بالكوب آوب شرب الماء يجب
   نصف ساعة التمر في الماء والصودا لمدة ينقع



  

  عجينة الشو
  
  

  المكونات
  طحين ج ١٤٠
  مملحة غير زبدة ج ١٠٠
  ماء ملل ٢٥٠
  صغيرة ملح ملعقة ربع
  الحجم حسب بيضات أربع إلى بيضات ٣
  

  )الحشو (يرباتسي آريم
  حليب ملل ٥٠٠
  سكر ج ١٠٠
 بيض حبة ٢
  )آبيرة ملاعق ٤ يعادل ما (الذرة طحين ج ٦٠

  فانيللا
  

  طريقة التحضير
  يغلي ىحت النار على إناء في والزبدة والملح الماء نضع

  تماما العجينة تجفف ىحت النار على وتخلط الطحين ضيفن
  الخفق أو الخلط مع تدريجيا البيض ونضيف آخر وعاء في نفرغها
 وتترك تخبز الشمع بورق مغطاة صينية على وتشكل الحلواني آيس في العجينة توضع
  لتبرد
   بالكريمة وتحشي بالشوآولا تزين
  الخبز أثناء الفرن فتح عدم مراعاة مع فهرنهايت درجة ٤٠٠ على بالفرن تخبز

   
 الحشو

  يغلي حتى النار على إناء في الحليب يوضع 
  الذرة طحين ويضاف والفانيللا السكر مع البيض يخفق 
 باقي على يسكب ثم والسكر البيض مزيجى إل ويضاف المغلي الحليب من قليل يؤخذ 

   ردليب ويترك النار عن يبعد  يتكاثف حتى ويخلط الحليب
 

  ةملاحظ
  فوقها قشره تكوّن لمنع الزبدة من بقليل الكريمة دهن يمكن

 بارد ماء وضع يرجى تحضيرها، عند ةالطنجر قاع في الكريمة التصاق عدم لضمان
   ثلج بقطعة أو بارد بماءٍ ةالطنجر غسل أو جداً



  

  جريوش
  
  

  المكونات
  جم زبدة ٢٠٠
  طحين جم ٥٠٠

  بيضة 
  ودرب بيكينج صغيرة ملعقة
  ملح رشّة
  سكر آبيرة ملعقة نصف
  الخبز خميرة آبيرة ملعقة
  ابيض خل آبيرة ملعقة ٢
  ومطحون محمص سمسم آبيرة ملعقة ٣
 العادي الماء استبدال يمكن( الطحين نوع حسب) ملل ٢٠٠ و ١٥٠ بين( للعجن ماء

  )العجينة وعجن لجمع الاثنين من خليط استعمال أو الزهر بماء للعجن
  عسل
  للقلي زيت

  للتزيين محمص سمسم 
  

  طريقة التحضير
  والزبدة والفانيللا والسكر ملح ورشة الطحين يخلط

  جيدا بالأصابع الخليط ويدعك
  الخليط إلى الخميرة مع وتضاف الخل مع البيضة تخلط 
  دقيقة ١٥ ليرتاح ويترك دقائق ٥ لمدة )ملل ٢٠٠ و ١٥٠ بين (بالماء الخليط يعجن 
  الجريوش حلويات وتشكل لعجينةا تفرد 
  وتصفى الساخن الزيت في تقلى 
  بالسمسم وتزين وتصفّى الزهر بماء المخلوط العسل في توضع 



  

  تيرامسو
  
  

  المكونات
 )  الستأصابع( علبة بسكوت ٢
  آوب نسكافيه سائل  

  ملعقة صغيرة فانيللا 
   

  الكريمة
  بيضتان 

  )  ملاعق آبيرة٣ما يعادل (ربع آوب سكر 
   جم آريمة طازجة مخفوقة ٣٠٠
   جم جبنة آريمّيه ٤٥٠
   ملاعق آبيرة آاآاو للتزيين ٣
  رشة ملح  

  فانيلا 
  

  طريقة التحضير
 جانباً وتترك الطازجة الكريمة تخفق
 جانبا ويترك سكر ملعقة مع جيداً البيض بياض يخفق
 الخليط ويخفق الجبنة وتضاف والفانيللا السكر آمية باقي مع البيض صفار يخفق

 المخفوقة الطازجة والكريمة المخفوق البيض بياض يضاف ملعقة وبواسطة
 في أو صينية في وتصف الذوبان السريعة القهوة في وتغمس تالبسكوي حبات تؤخذ
  أآواب
 والكاآاو الكريمة ثم تالبسكوي من ثاني صف ثم بالكاآاو وترش الكريمة فوقها يوضع
 وهكذا
 الكاآاو وقهاف بالكريمة طبقه آخر حتّى
 التقديم قبل الأقل على ساعة ١٢ البراد في تحفظ

  
  ةملاحظ
 بالتيرامسو الخاصة الجبنة استعمال يفضل
 للتيرامسو "تفاديا وذلك الثلاجة في وضعه قبل الشفاف بالنايلون التيرامسو بتغليف ينصح
 الثلاجة في الموجود الطعام من أخرى نكهات التقاط من



  

  شوفانترافل الشوآولا وال
  
  

  المكونات
  بودرة حليب آوب 
  طحين آوب 
  مطحون بندق أو لوز أو سوداني فول آوب 
  مطحون سمسم آوب نصف 
  سائلة زبدة آوب ٣/٤ 
  مطحون شوفان آوب ١ 
 )الحاجة حسب( العجين لجمع عسل 
  الحاجة حسب ذائبة شوآولا 
 

  طريقة التحضير
 حده على واحده آل المكوّنات آل تحمص
 تتماسك لكي قليلاً وتعجن العسل من وقليل السائلة بالزبدة وتجمع بعضها مع تخلط
 لتبرد وتترك الذائبة الشوآولا في وتوضع آويرات تشكل

 ورقية أآواب في وتوضع
  الذوق حسب وتزين

  
  ةملاحظ
 تحميصها بعد) الشوفان السمسم، السوداني، الفول البندق، اللوز، (المكسّرات تطحن



  

  ر والتمرآنافة بالكاست
  
  

  المكونات
  آنافة جم ٥٠٠

  ملعقة صغيرة فانيللا  
   زبدة أو ملاعق آبيرة سمن ٤ 
  رشة ملح  
    

  مكونات حشوة التمر
   آلج تمر ١ 
  نصف ملعقة صغيرة قرفة  
  زيت نباتي  
  ماء زهر  
   ربع ملعقة قرفة إليهالتمر بالزيت وقليل من ماء الزهر ويضاف  يعجن 
    

  استر مكونات حشوة الك
   ملل حليب ٥٠٠ 
   جم سكر ١٠٠ 
  بيضتان  
   طحين عادي أوجم طحين الذرة ٦٠ 
  فانيللا  
  

  مكونات الشراب 
  آوب ماء  
  آوب ونصف سكر  
  ماء ورد  
  يخلط السكر مع الماء ويوضع على النار  
   ماء الورد ويترك جانباً إليه دقائق ثم يضاف ١٠عند الغليان يترك على النار لمدة  
  

  قة التحضيرطري
 يوضع الخليط على النار حتى يغلي 

   طحين الذرةإليهيخفق البيض مع السكر والفانيللا ويضاف 
   مزيج البيض والسكر إلىيؤخذ قليل من الحليب المغلي ويضاف 

  يسكب عليه باقي الحليب ويخلط حتى يتكاثف 
  يبعد عن النار ويترك ليبرد

  
  الكنافةطريقة 



  

  خبزه بالكاستر على شكل آنافة
  تخلط الكنافة بالزبدة وتفرك جيدا مع الفانيللا

توضع نصف الكمية في صينية مدهونة ويوضع فوقها الكاستر وتغطّى بكميّه أخرى من 
   الكنافة

   يحمر لونهاأن إلى وتخبز الكنافة فوق إضافيةتوضع ملعقة زبدة 
   لتتحمّرالأخرىتقلب على الجهة 

  تُخرج من الفرن وتسقى بالشراب
   جوز الهند حسب الرغبةأوباللوز تزين 

  
   بالكاستر وقطع المشمشآنافة

 ويوضع في وسطها آميّه من مدهونة) قوالب تارت(توضع الكنافة في قوالب صغيره 
  وتزين بقطعة مشمش أو خوخ)آاستر(الكريم باتيسيير 

   يحمر لونهاأن إلى وتخبز الكنافة فوق إضافيةتوضع ملعقة زبدة 
   بالشرابتخرج من الفرن وتسقى

   جوز الهند حسب الرغبةأوتزين باللوز 
  

  ملاحظة
  وتسقى بالشراب يمكن حشو الكنافة بالتمر وتشكيلها حسب الرغبة



  

  تارت التفاح بالشوفان
  
  

  المكونات
  ملاعق آبيرة طحين ٧
   ملاعق آبيرة شوفان ٣
   ج زبدة ذائبة ٦٠

  آاملة  بيضة
   صفار بيضة ١

  ملعقة صغيرة بيكينج بودر 
   ملح رشة

  فانيللا 
   سكر الملعقةملعقة آبيره ونصف 

    
  )آرامبل(الخلطة               الحشو 

   آوب طحين ١     حبات متوسطة الحجم تفاح مقطعة صغير ٤
   آوب شوفان ١           ملعقة آبيرة سكر بني ٢
  نصف آوب سكر بني              ملعقة آبيره زبده ١

   آوب زبدة ٣/٤          ملعقة آبيرة طحين الذرة 
    أو لوز أونصف آوب جوز           لعقة صغيرة قرفة نصف م

  بندق محمّص ومطحون خشن          آبيرة ماء زهر   ملعقة٢
  تخلط جميع المكونات باليد (          جوز وزبيب حسب الرغبة 

  ) دون العجنبالشوآةأو                   
  

  طريقة التحضير
 العجينة تحضير طريقة
 والسكّر الفانيلا الملح، ودر،ب البيكينج الشوفان، الطحين، مع الزبدة تخلط
 )عجن بدون تجمع (البيضة وصفار بالبيضة تجمع
 البرّاد في أو جانبا وتترك التارت صينية في ترص

  
   الحشوة تحضير طريقة
  النار على يوضع ثم ويقطع التفاح يقشّر

 الزهر، ماء ،القرفة ،ةالذر طحين نضيف ثمّ قليلا لينضج ويترك والسكر الزبد يضاف
 جانباً الخليط ويترك واللوز الجوز يب،الزب

 الكرامبل بخليط تغطى ثمّ من العجينة فوق الحشو يوضع
 وتقدم دقيقة ٢٥ إلى ٢٠ لمدة فهرنهايت ٣٥٠ درجة على فرن في تخبز



  

  هسوفليآيك 
  
  

  المكونات
ةالعجين مقادير  
 المفرومة الداآنة جم من الشوآولا ١٨٠
  في حمام ماء المذابة
سكر الناعم جم من ال١٨٠  
  بيضات حسب الحجم٦ إلى ٥من 
  ملاعق آبيرة من الكاآاو٣

  صغيره فانيلياملعقة
 رشّة ملح

 
 مقاديرالحشوة

  ملل من الكريمة المخفوقة ٣٠٠
)الرغبةحسب ( للتزيين ةآمية إضافية غير محدد+ ر الناعم  ملعقة آبيرة من السك١  
   صغيره فانيلياملعقة ١
  

  طريقة التحضير
 البياض عن ارالصف يفرق
 الناعم السكر من آمية مع جيداً البيض صفار يخفق
  الخفق متابعة مع الذائبة الشوآولا إليه تضاف

 ملعقة بواسطة الكاآاو يضاف ثمّ
 خليط إلى يضاف ثم الناعم السكر من المتبقية والكمية ملح رشة مع البيض بياض يخفق

 الملعقة بواسطة الصفار
 الشمع بورق مغلّفه تطيلهمس صينيةٍ في الخليط يسكب
 مئوية درجة ٣٥٠ إلى تصل حرارة درجة على دقيقة ٢٠ إلى ١٥ من الفرن في يوضع
 ليبرد دقائق ٥ لمدة الشبك على ويوضع الفرن من الكيك يخرج

  الناعم بالسكر المرشوش الرخام على يقلب ثم
 swiss rollـ ال شكل على وتلفّ المخفوقة بالكريمة ويحشى
 تقديمها قبل لتبرد الثلاجة في وتوضع الناعم بالسكر تزين

  
  ملاحظة
  المحددة والمدّة الفرن حرارة بدرجة التقيّد يرجى



  

  قطع مارينج باللوز والبندق
  
  

  المكونات
بندق محمص مطحون  ج١٥٠  
  ج لوز مطحون١٠٠
  حبة بيض٢
  ج طحين٧٠
  ج زبدة ذائبة١٥٠
 فانيللا

 رشة ملح
 ملعقة صغيره بيكينج بودر

   
لمارينجا  
  حبة بياض بيض ٢

  ج سكر ناعم١٥٠
 رشة ملح 

  
  طريقة التحضير

  الملح رشة مع والفانيللا السكر مع البيض يخفق
  بودر البيكينج مع والطحين واللوز البندق نضيف ثم

 درجة على دقيقة ١٥ لمدة ويخبز بالطحين مرشوشة مدهونة صينية في الخليط يوضع
  فهرنهايت ٣٥٠ حرارة

  لتبرد وتترك الفرن من تخرج ثم
  

 المارينج
  تدريجيا الناعم السكر نضيف ثم البيض بياض يخفق
  فقط المارينج لتجف دقائق ٥ لمدة الفرن ترجع ثم الكيكة فوق يوضع

  الكيكة وجه يزين الساخنة الشوآة بواسطة ثم
   وتقدم مربعات تقطع ثم لتبرد تترك



  

 )فوندا(آيك شوآولا سائلة 
 
 

  المكونات
 جم شوآولا ١٢٥
   جم زبدة ١٢٠
   بيضات ٣

   جم سكر ١٢٠
   ملعقة آبيرة طحين ٣
  

  طريقة التحضير
  تذوب الشوآولا مع الزبدة على حمام مائي
  يخفق البيض مع السكر والطحين خفقاً خفيفاً

   الشوآولا المذابة مع الزبدةإليهثم تضاف 
  يوضع الخليط في صواني فردية مدهونة ومرشوشة بالطحين

   اثنان من الشوآولا أولكل صينية قطعة يضاف 
   دقيقه١٥ إلى ١٠يخبز تقريبا من

  ويقدم مع آيس آريم أو بدونه
  

  ملاحظة
   دقيقه آي لا يجفّ ويبقى داخله سائلا١٥ًعدم خبز الكيك أآثر من 



  

  سابليه
  
  

  المكونات
  )تقريبا آجم ١ (طحين أآواب ٦

   زبدة ج ٥٠٠
  )ج ٢٥٠ (ناعم سكر آوب ١
   بيض ٢
   فانيللا قةملع
  بودر بيكينج صغيرة ملعقة ٣

  ليمون قشر
  

  طريقة التحضير
 آريمي قوام على نحصل حتى جيداً والفانيللا الزبدة مع السكر يخفق
 الأخرى تلو بيضةً البيض يضاف

  بودر والبيكينج الطحين مع الليمون قشر يضاف ثم
 العجن دون العجينة تجمع
 مدهونة غير صينية في وتوضع مختلفة بأشكال الحلويات تشكل
  دقيقة ١٥ لمدة الفرن في تخبز
  وتقدم الشوآولا أو بالمربى بعض مع حبتين آل تلصق



  

  الدزريات
  
  

  المكونات
:العجين مقادير  
  جم من الطحين٥٠٠
  جم من الزبد١٥٠

 رشة ملح
 آوب من الماء أو خلطه بماء الزهر ١/٢
)لجمع العجين(  
 

:اللوز حشوة مقادير  
لوز المطحون آجم من ال١  

  جم من السكر٥٠٠
  بيضات٦

 فانيليا
 برش الليمون

 تخلط جميع المكونات وتترك جانباً
 

القطر أو الشراب مقادير  
  جم من السكر٣٠٠

  لتر من الماء١ 
  ملاعق آبيرة من ماء الزهر٣

   ماء الزهرإليه دقائق ثمّ يضاف ١٠يخلط الماء والسكّر ويُغلى على النار لمدّة 
  

  حضيرطريقة الت
 دون المكونات وتجمع الزهر ماء أو والماء الملح إليه يضاف ثم بالزبدة الطحين يفرك
  عجنها
  بالشوبك أو العجين بماآينة تفرد ثم قليلاً لترتاح العجينة تترك

  للتارت الصغيرة الصواني في لتوضع جاهزة العجينة وتصبح
  صغيرة صواني في وتوضع العجينة تفرد
  اللوز حشوة من آبيرة ملعقة ٢ مقدارب العجين يحشى ثم

  الفضية الكرات أو باللوز الصينية تزين
  فهرنهايت ٣٥٠ حرارة درجة على دقيقه ٢٥ إلى ٢٠ من الفرن في توضع
  البارد الشراب من آبيرة ملعقة ٢ بــ حبة آل تسقى الفرن من خروجها وبمجرد
   تقدم ثم السائل لتتشرب الحبات تترك



  

  ماربل آيك
  
  
  لمكوناتا
)بمقياس آوب الماء( آوب من الطحين ٢  
  آوب من السكر١
أو آوب من ( آوب من الزبده الذائب ١

الزيت، أو نصف آوب من الزيت ونصف 
)آوب من الزبده  

 آوب من الحليب ٣/٤ آوب إلى ١/٢من 
 السائل

صغيرة من الملح  ربع ملعقة  
  ملعقة صغيرة من الفانيليا٢
  بيض آبير٥
  من طحين الذرة ملعقة آبيرة٢
  ملاعق صغيرة من البيكنج بودر٣
  ملاعق آبيرة من الكاآاو٣
  ملعقة آبيرة من مربى المشمش٢
  

  طريقة التحضير
 الصفار عن البياض يفرق
 جانبا يترك ثم السكر من وقليل ملح رشة مع جيداً البيض بياض يخفق
 والفانيليا السكر آميّة باقي مع جيداً البيض صفار يخفق
 الخفق عن التوقف دون المربى إليه يضاف ثم تدريجياً الصفار خليط إلى الزبده تضاف
 الحليب وبعدها
 ملعقة بواسطة بودر البيكنغ مع الطحين يضاف

 أيضاً الملعقة بواسطة المخفوق البيض بياض نضيف ثمّ
 الكاآاو إليها ويضاف العجينة من قسم يُؤخذ
 :آالتالي طحين شومرشو مدهون قالب في العجين سكب في ونبدأ
  ...وهكذا الشوآولا ثمّ الأبيض ثمّ بالشوآولا الذي ثم الأبيض العجين من آمية نضع
 رخام شكل على العجينة تشكيل ونحاول شوآة نأخذ
 ٣٥٠ درجة على دقيقه ٤٠ إلى ٣٥ ثمّ دقائق ٥ لمدة فهرنهايت ٤٠٠ على يخبز

  فهرنهايت



  

  غريبة بالسميد وجوز الهند
  
  

  المكونات
  الهند جوز جم ٣٨٠

  متوسط سميد جم ١٢٥ 
  عادي سكر جم ١٥٠ 
  بيضات ٣ 
  زبدة جم ٥٠ 
  بودر بيكينج صغيرة ملعقة 
  فانيللا 
  الليمون برش 
  المشمش مربى آبيرة ملعقة ٢ 
  ملح رشّة 
  الغريبة لتغطية ناعم سكر 
  

  طريقة التحضير
 والفانيللا الملح السكر، مع البيض يخفق
 الهند وجوز المربي بودر، البيكينج السميد، الليمون، برش إليه يضاف ثم

 الناعم بالسكر وتغطى آويرات تشكل
 الشمع بورق مغطاة بل مدهونة غير صينية في توضع
 فهرنهايت ٣٥٠ حرارة درجة على بالفرن دقيقة ٢٠ إلى ١٥ من تخبز
  تقدّم ثمّ
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