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 الى كل محبي الطبخ .. المصري .. والعربي

والحلويات  والمخبوزات . -لمأ كولات الموسوعة التي تضم أ شهى  ا أ هدي هذه  

 متمنية أ ن تفتح شهيتكم بكل حب .

 
م
ف  :  ي  ا      ـه  ـالش   
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 الأول المسم

 تاــٌولــحلا
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ن  أ رر  معمر حلو    طاج 

 
 

 :الممادٌر

 لتر وربع لبن حلٌب 

 )جوزهند ناعم ) الكم حسب الرؼبة 

 )زبٌب ) الكم حسب الرؼبة 

 كوب ونصؾ سكر 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 2 كبٌرة سمنة بلدي ملعمة 

 2 ملعمة كبٌرة لشطة بلدي 
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 كوبٌن من الأرز المصري) لصٌر الحبة(منموع ساعتٌن 

 : رٌمة التحضٌرط

  ٌوضع اللبن مع جوز الهند و الزبٌب والسكر والفانٌلٌا و ملعمة واحدة من السمنة

 .البلدي و أخرى من المشطة البلدي

 طٌوضع المزٌج فً وعاء على النار و ٌتم تدفبته فم. 

  ٌبث الأرز المنموع بعد تصفٌته بملعمة كبٌرة من السمنة البلدي وأخرى من المشطة

البلدي بثا جٌدا حتى تتؽلؾ كل حبات الأرز بها، و ٌؽطى الأرز وٌترن فً المطبخ 

 .فترة 

 ثم ٌضاؾ خلٌط الحلٌب بعد أن ٌأخذ ؼلوة واحدة على النار إلى الأرز. 

 دة أو السمنة و ٌدخل الفرن لمدة ساعة حتى و ٌصب فً طاجن الفرن المدهون بالزب

 تفتح علٌه شواٌة الفرن. ٌتشرب الأرز الحلٌب بالدرجة المطلوبة وٌنضج تماما،
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د( ور  الهن  ج  رة  ب  ك الد  د أ و) كي  ور  الهن  شة  ج  شي   ب 
 

 

 

 

 

 

 

 

 : الممادٌر

 1كوب دلٌك / 

 2)كوب دلٌك ذرة ) الدلٌك الأصفر / 

 ج باودرملعمة كبٌرة ممسوحة / بٌكن 

 4حبة بٌض / 

 1 ملعمة صؽٌرة / فانٌلٌا 

 كوب/ سكر 

  ¾كوب زٌت 

 2ملعمة كبٌرة /زبدة... أو سمنة طرٌة / 

 كوب/ لبن حلٌب 
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 : طرٌمة التحضٌر

 ٌنخل الدلٌك مع دلٌك الذرة و البٌكنج باودر.. و ٌوضع جانبا 

 اء فً وعاء عمٌك نخفك البٌض مع الفانٌلٌا و نضٌؾ السكر ثم الزٌت تدرٌجً أثن

الخفك و مع استمراره، ثم تضاؾ الزبدة، و بعدها ٌضاؾ اللبن الحلٌب مع استمرار 

الخفك حتى ٌتكون فوم عالً ولتها ٌضاؾ خلٌط الدلٌك علٌه بشكل تدرٌجً على 

 دفعات و ٌملب تدرٌجً بالمضرب الٌدوي ؼٌر الكهربابً و بهدوء.

  خل فرن سخن )مفتوح سم( بالزٌت و الدلٌك، و تد 24تبطن صٌنٌة الفرن ) مماس

لمدة نصؾ ساعة كاملة دون  181دق(، تدخل على درجة حرارة  11لبلها بحوالً 

الفتح علٌها لبل انتهاء المدة ... تختبر بخلة خشب من منتصؾ الصٌنٌة ثم تخرج من 

 الفرن إن خرجت الخلة نظٌفة تماما فهذا ٌعنً أنها لد نضجت.

 .تبرد وتزٌن حسب الرؼبة وتمطع وتمدم 
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ن   اللور  وأللب  وسة  ب  شي   الي 

 
 الممادٌر:

  ½)كٌلو دلٌك بسبوسة) سمٌد ناعم 

 3 ملعمة كبٌرة سمنة بدرجة حرارة المطبخ 

 ملعمفة صؽٌرة بٌكنج باودر 

 ٌرة فانٌلٌاملعمة صؽ 

  كوب سكر 

  ½كوب جوز هند مبشور ناعم 

  ½كوب حلٌب دافا 
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 2 ½ملعمة كبٌرة عسل جلوكوز 

 ملعمة صؽٌرة طحٌنة 

 :)للمطر) الشربات 

 2كوب سكر / 

 2كوب ماء/ 

 ملعمة صؽٌرة لٌمون 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة سمنة 

 ملعمة كبٌرة عسل جلوكوز 

 : طرٌمة التحضٌر

  ٌدوٌا جٌدا حتى ٌتشربه كله.ندعن السمٌد بالسمن 

 نخلط السكر وجوز الهند والفانٌلٌا والبٌكنج باودر جٌدا.. و ٌضافوا على دلٌك البسبوسة 

 ) السمٌد(..و نملب حتى ٌتجانسوا تماما.

 .ٌذاب ممدار عسل الجلوكوز فً الحلٌب الدافا.. و نعجن به الخلٌط.. و نملب جٌدا 
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 فٌها خلٌط البسبوسة و ٌساوى بواسطة الٌد بخفة..  تدهن صٌنٌة الفرن بالطحٌنة.. و ٌفرد

 و ٌوزع اللوزعلى الوجه و نؽمسه فً الخلٌط جٌدا.

  دلٌمة لبل دخولها الفرن. 21ٌترن الخلٌط لمدة 

  ًلمدة نصؾ  181دلابك( .. على درجة حرارة  5تدخل الفرن السخن ) ٌفتح لبلها بحوال

 ساعة كاملة.

 فً تجهٌز الشربات.. نضٌؾ السكر لممدار الماء دون  بعد مرور الربع ساعة الأول نبدأ

أي تملٌب لا على البارد أو الساخن.. و نرفعه على النار المتوسطة حتى بداٌة الؽلٌان.. 

بمجرد أن ٌؽلً مرتٌن نضٌؾ اللٌمون و الفانٌلٌا و السمن و الجلوكوز.. و نخفض النار 

 ثم نرفعه من على النار.دلابك  5للهادبة.. و نتركه بعد الؽلٌان فمط لمدة 

  ٌسكب المطر السخن على البسبوسة وهً ساخنة فورخروجها من الفرن.. نسكبه

تدرٌجٌا.. و كاملا حتى انتهاء كمٌته.. تترن بعدها البسبوسة تبرد تماما دون تؽطٌة و 

 تمطع و تمدم.

 : ملاحظات مهمة لنجاح الوصفة

  سخنة.ٌجب أن ٌكون الشربات خفٌؾ وسخن وتكون البسبوسة 
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  ٌجب أن ٌضاؾ الشربات تدرٌجٌا وان تكون مدة سوى البسبوسة فً الفرن نصؾ ساعة

 دون زٌادة أو نمصان.

  ًٌجب أن ٌكون خلٌط البسبوسة بعد العجن باللبن سمٌكا .. و إن كان خفٌؾ الموام اعلم

 أن البسبوسة بعد الخبز ستكون ٌابسة جدا ) ناشفة(

  تكون العملٌة كاللم والردم ولٌس عجنا.. فالعجن ٌجعل من المهم جدا بعد إضافة اللبن أن

 لوام البسبوسة جافا صلبا بعد السوى.

  من الضروري الحرص عند وضع كمٌة السوابل... فزٌادتها ٌتسب فً جفاؾ البسبوسة و

 لٌس العكس.
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ر   ـالعر   ة   ـي    ن 

 

 

 

 

 : الممادٌر

  ( ٌعادل)جم(211نصؾ باكت من المكرونة الاسباجتً) مسلوق سلك تام 

 لتر و ربع / حلٌب 

 كوب و نصؾ/ سكر 

 3 ملعمة كبٌرة / جوز هند ناعم 

 3ملعمة كبٌرة / زبٌب / 

 3من الممكن ن أو أي نوع مكسرات حسب الرؼبة و/ ملعمة كبٌرة بندق مجروش خش

 الإستؽناء عنه.

 1ملعمة كبٌرة سمنة بلدي / 
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 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا. 

 : لخلٌط النشا

  ½كوب / حلٌب بارد 

 5عمة كبٌرة نشا/ مل 

 2ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا / 

 2من صفار البٌض / 

 : طرٌمة التحضٌر

 .نسلك المكرونة سلك تام.. و ٌرفع اللبن الحلٌب على النار حتى ٌصبح دافبا فمط 

  توضع المكرونة فً وعاء الخلاط مع إضافة ممدارمؽرفتٌن طعام كبٌرتٌن من

ا ) ٌخدمن جدا فً هذه المهمة الهاند ممدار اللبن الدافا المذكور.. تفرم ناعم جدا جد

 بلٌندر(.

  على النار.. نضع ما تبمى من ممداراللبن مع السكروالمكسرات المجروشة و

الزبٌب و جوز الهند و الفانٌلٌا .. و بمجرد أن ٌصبح دافبا و لبل الؽلٌان ضٌفً 

 علٌه المكرونة المضروبة مع الحلٌب.

 ة جدا ننزل علٌه مع استمرار التملٌب بخلٌط بعد أن ٌزداد الخلٌط كثافة بدرجة بسٌط

النشا المذاب فً الحلٌب وعندما ٌزداد الخلٌط كثافة وٌثمل لوامه و ٌبدأ أول ؼلوة 

 نضع ملعمة السمنة البلدي... و نتركه ٌؽلً مرتٌن مع استمرار التملٌب.
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 ون ٌملب خلٌط المكرونة فً باٌركس أو صٌنٌة الفرن المدهونة بالزبدة.. على أن ٌك

 سم على الأكثر.½ و  1سمكها بارتفاع 

  دلٌمة فً الفرن  15.. و تستؽرق حوالً  181تدخل فرن سخن على درجة حرارة

حتى تصبح الحواؾ ذهبٌة اللون و الوجه ٌفور للٌلا تفتح الشواٌة حتى تكتسب 

 العزٌزٌة لونا جمٌلا.

 : ملاحظة مهمة

 لحلٌب فترة كبٌرة دون استخدامه لا تتركً خلٌط المكرونة الذي فرمتٌه مع اللبن ا

 لأنه ٌعطٌكً نتابج سلبٌة.. حٌث ٌجب أن ٌضاؾ للحلٌب المجهز بمجرد فرمه.

  سم. 31أو  28من الأفضل أن ٌصب الخلٌط فً صٌنٌة فرن ألومنٌوم مماس 

 

 بالهنا.و                                                          
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أ  ر  ي  اطي   أللن  الدمي 

 
 ممادٌر :ال

 : ممادٌر حشوة الكرٌمة

 لتر لبن 

 كوب / نشا 

 ممادٌر العجٌنة 

  الكوب/ سكر باودر¾ كوب و 

  كوب زبدة طرٌة¾ كوب و 

 بٌضة كبٌرة الحجم 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 
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 3كوب جوز الهند الناعم / 

 2  كوب/ دلٌك¼ و 

 3ملعمة كبٌرة حلٌب / 

 : التحضٌر طرٌمة

 .. لتجهٌز الحشوة

عندما ٌسخن فمط دون أن ٌصل لدرجة الؽلٌان نضٌؾ له لتر من الحلٌب ونرفع على النار 

 بط تماما و ٌثمل لوامه بشكل واضحكوب النشا و نملب حتى ٌر

 : لتجهٌز عجٌنة اللٌنزا

  فً وعاء العجان ... أو بالمضرب الكهربابً .. نضرب السكر الباودر مع الزبدة

الفانٌلٌا وبعد أن تتشرب جٌدا الطرٌة، حتى ٌصبح الخلٌط كرٌمً نضٌؾ البٌضة و

 نضٌؾ خلٌط الدلٌك وجوزالهند وبعد أن ٌندمج جٌدا نتولؾ عن الخلط و نصبه فً 

  سم( مدهونة بالسمنة ... ونفرد فٌها ثلاث أرباع الخلٌط و  31صٌنٌة الفرن )مماس

نترن الربع البالً فً وعاء العجان وٌلؾ لفة واحدة مع الحلٌب ،) أو أن نلفه لفة 

 ة ٌدوٌا فً وعاء آخر وٌملب بخفة مع الحلٌب( .واحد
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  ثم ٌعبأ الخلٌط فً كٌس الحلوانً مع استخدام البلبلة الخاصة بالبسكوٌت) البلبلة

 العرٌضة المشرشرة( أو من الممكن استخدام بلبلة تشكٌل بلح الشام.

  فً الصٌنٌة فوق طبمة العجٌن نفرد كرٌمة الحشوالمجهزة سابما، و نبدأ بتشكٌل

 ل تماطعات بالطول ـــوجه بالممع ببالً العجٌنة المعبأة فً كٌس الحلوانً على شكال

 العرض، مع لؾ العجٌن على كل حروؾ الصٌنٌة.و

  دلٌمة. 25لمدة  181تدخل الفرن على درجة حرارة 

  تخرج اللٌنزا من الفرن بعد المدة وتسمى وهً سخنة بشربات ثمٌل بارد و تزٌن

 حسب الرؼبة.

 زا وتمطع و تمدم .تبرد اللٌن 

 بالهنا.و                                                                         

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 19    _  

 

 
ب

ام ـ   لح الش 

 

 الممادٌر:

 :ممادٌر العجٌنة 

 كوب ماء 

 ذرة سكر 

 ذرة ملح 

 3حبة بٌض كبٌر الجحم / 

  ½كوب زٌت 
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 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 كوب و نصؾ / دلٌك 

 :ممادٌر السٌرب

 2ب سكر/ كو 

 1كوب ماء فاتر / 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

  ½لٌمونة متوسطة الحجم 

 ملعمة كبٌرة من عسل الجلوكوز 

 :طرٌمة التحضٌر

  فً إناء على النار نضع كوب الماء و نتركه ٌصل لدرجة الؽلٌان، نضٌؾ له الملح و

 السكرو مع شدة ؼلٌان الماء نضٌؾ الزٌت و ٌترن لٌؽلً مرة أخربدرجة كبٌرة، نضٌؾ

 كمٌة الدلٌك المحددة فً الوصفة.
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  ٌضاؾ الدلٌك دفعة واحدة وبسرعة كبٌرة مع استمرارالتملٌب حتى تختفً تكتلات الدلٌك

حتى ٌبرد أو  تماما وبمجرد أن ٌندمج الخلٌط ٌرفع من على النار فورا و ٌملب الخلٌط

 .. بإمكاننا تبرٌده فً وعاء العجان أو بالتملٌب الٌدويٌكون أمٌل للدافا.

  ٌضاؾ البٌض تدرٌجً بٌضة بٌضة لخلٌط الدلٌك... تضاؾ كل بٌضة على حدى وتملب

 بخفة حتى ٌتشربها الخلٌط نهابٌا ولتها نضٌؾ البٌضة التالٌة و هكذا.

 .توزع الفانٌلٌا مع حبات البٌض الثلاث 

  ٌعبأ الخلٌط فً كٌس الحلوانً و نبدأ تمطٌعه فً الزٌت الفاتر) زٌت من الزجاجة

بدون تسخٌن( ٌمطع بالحجم المرؼوب فٌه، مع الحرص على بل الٌد بالزٌت بٌن مباشرة 

 كل لطعة وأخرى.

  تترن حبات بلح الشام فً الزٌت دون تملٌب حتى تبدأ فً التماسن و سنعرفها بتؽٌر

لونها إلى الأبٌض.. ولتها فمط ٌمكننا أن نملبها بخفة مع الاستمرار والمتابعة حتى ٌأخذ 

 لجمٌل.اللون الذهبً ا

 .ٌخرج بلح الشام و هوسخن ننزل به فً السٌرب الثمٌل البارد، وٌصفى و ٌمدم 
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 :طرٌمة تحضٌر السٌرب

  ٌوضع السكر مع الماء فً إناء و ٌرفع على نار أعلى من المتوسطة بملٌل مع الحرص

 على عدم تملٌبه.

 .و بمجرد أن ٌؽلً نضٌؾ الفانٌلٌا واللٌمون ونخفض حرارة النار للمتوسطة 

 .نضؾ عسل الجلوكوز 

  دلابك على الأكثر. 7دلابك ل  5ٌترن لٌؽلً مدة تتراوح بٌن 

  ٌرفع السٌرب من على النار و ٌترن دون تؽطٌة حتى ٌبرد تماما و ٌخرج بلح الشام من

 الزٌت السخن وٌصفى جٌدا و ٌوضع فً السٌرب الثمٌل البارد.

 

بالهنا.و                                                                           
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مها ..رموش  الشت  
ون  ال أ و عي   

 

 

 

 

 

 

 : الممادٌر

 511 (4جم دلٌك )كوب دلٌك 

 251 )جم زبدة طرٌة) كوب و ربع زبدة 

 151  (جم سكر بودرة ¾ )كوب 

 2بٌضة / 

 2ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا / 

  ½ظرؾ بٌكنج باودر 
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 51  (بكو 1/4جم سمٌد ناعم) 

 51 ( جم جوزهند  ½)كوب 

 ممادٌر المطر أو الشربات

 2كوب ماء / 

 2كوب سكر / 

 ملعمة صؽٌرة عصٌر لٌمون 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة كبٌرة عسل جلوكوز. 

 :رٌمة التحضٌرط

 ًفاتح اللون  ٌخفك السكر البودرة جٌدا مع الزبدة الطرٌة حتى ٌصح أبٌض كرٌم

 بسٌط. نضٌؾ البٌض و الفانٌلٌا و نخفك مرة أخرى خفك للٌل..

 )ٌملب الدلٌك جٌدا مع كل المواد الجافة الأخرى) السمٌد، جوز الهند، البٌكنج باودر 

 .ًٌضاؾ الآن خلٌط الدلٌك تدرٌجً على الخلٌط الكرٌم 
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  و ٌملب الخلٌط حتى ٌتجمع فمط فً شكل عجٌنة ناعمة ملساء و نستكمل تجمٌعها

 بالٌد.

  الضؽط علٌها للٌلا لتأخذ الشكل ٌتم تشكٌلها على شكل كرات صؽٌرة الحجم ثم ٌتم

البٌضاوي ) رسمة العٌن( أو أن تظل كما هً دابرٌة الشكل مع ضؽطة خفٌفة فً 

 منتصؾ الدابرة.

  ٌدهن الوجه لبل دخولها الفرن بصفار البٌض المخفؾ بملعمة حلٌب كبٌرة و مضاؾ

 له ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا.

  لمدة نصؾ ساعة 181تدخل فرن سخن على درجة حرارة. 

 .تخرج سخنة وتسمى بالشربات 

 :طرٌمة تحضٌر المطر

  على نار أعلى من المتوسطة بملٌل ٌرفع الماء مع السكر فً إناء و مع بداٌة الؽلٌان

ة من نضٌؾ الفانٌلٌا و عسل الجلوكوز و اللٌمون و ٌترن على نار متوسطة ٌؽلً لمد

 دلابك. 7ل  5
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 : لاحظات لنجاح الوصفةم

 .ٌجب أن ٌكون مابل للسخونة و ٌصب على رموش الست فور الشربات أو المطر .

 خروجها من الفرن و هً سخنة.

 .الشربات أو المطر .. ٌجب أن ٌكون خفٌؾ حتى تتشربه الرموش بسهولة 

  دلابك... و من المهم جدا  7المطر ٌجب ألا تزٌد مدة وجوده على النار بعد الؽلٌان عن

 عدم تؽطٌته عند رفعه من على النار.عدم تملٌبه لا باردا و لا ساخنا.. و 

  بعد أن تسمى العٌون بالشربات من الأفضل أن تؽطى للٌلا حتى تتشربه جٌدا مع

 ضرورة تحرٌن الصاج أو صٌنٌة الفرن بخفة حتى نساعد على توزٌع السٌرب.

  من المهم استخدام صٌنٌة أو صاج فرن لصٌر الحافة حتى ٌساعد فً تشرٌب المطر

 بٌسر وسهولة.

 عد التأكد من أن جمٌع حبات الرموش لد تشربت جٌدا .. من المهم تصفٌة الصاج أو ب

 الصٌنٌة من بالً المطر.
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الر   ا ب  ش 
ك الي  ادي   ـكي   ي 

 

 

 :الممادٌر

 2كوب دلٌك / 

  ½كوب نشا 

 1 /4كوب زبادي 

 1  كركوب س½ و 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة / بٌكنج باودر 

 ملعمة صؽٌرة / فانٌلٌا 

 ملعمة كبٌرة / خل 
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 ذرة ملح 

 2بٌض / 

  ¾كوب زٌت 

 كوب/ لبن حلٌب 

 :طرٌمة التحضٌر

  ٌضرب البٌض مع الخل والفانٌلٌا بالمضرب الكهربابً حتى ٌدخل فٌه الملٌل من

 .الهواء

 أبٌض اللون، نضٌؾ  ٌضاؾ السكر و نكمل الخفك حتى ٌصبح خلٌط كرٌمً ناعم

 .الزٌت تدرٌجً أثناء الخفك حتى ٌزداد الخلٌط ثملا و لزاجة

 .نضٌؾ اللبن و الخفك مستمر، ثم ٌضاؾ الزبادي مع استمرارالخفك ثانٌة 

 . ٌنخل الدلٌك مع النشا و البٌكنج باودر و ذرة ملح* 

 ب ٌضاؾ خلٌط الدلٌك على الخلٌط الكرٌمً تدرٌجً على مرتٌن، و ٌملب بالمضر

 الٌدوي حتى تختفً كل تكتلات الدلٌك و ٌصبح الخلٌط كرٌمً أملس تماما.

  ٌبطن المالب بالزٌت والدلٌك.. و ٌصب فٌه خلٌط الكٌن وٌدخل فرن سخن على درجة

 دق. 45دق ل  41لمدة تتراوح بٌن ال  181حرارة 
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 :ملاحظات مهمة لنجاح الوصفة

  لب أو صٌنٌة بحجم أكبر تتحمل حتى سم ... و من الممكن فرده فً لا 22مماس المالب

 .سم 26أو 24ال 

 كلما كبر حجم المالب لل ارتفاع الكٌن. 

   .كلما كبر مماس المالب للت المدة التً ٌحتاجها الكٌن فً الفرن للسوى 

 من المهم جدا نخل الدلٌك مع النشا والبٌكنج باودر. 

 .نخل البٌكنج باودر ٌمنح الكٌن سطحا مستوي الإرتفاع 

 ن الفرن مدة أكبر من اللازم، فهذا ٌجعل سطح الكٌن به العدٌد من ٌدم تسخٌجب ع

 التشممات.

 دلابك 5ن لبل دخول الكٌن بحوالً ٌسخن الفر . 
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شدق  
طة  والق  ش 

الق  عمول مد ب 
م

 

 
 : ممادٌر العجٌنة

 3كوب سمٌد ناعم / 

 2دلٌك ب/ كو 

  ¼ملعمة صؽٌرة محلب ناعم 

  ¼ملعمة صؽٌرة رٌحة كحن 

 1  ½ٌرة / خمٌرة فورٌةملعمة صؽ 

  ½كوب لبن بودرة 

 كوب سكربودرة 
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 1  سمنة بلدي مذابة و دافبة½ كوب و 

  ¾كوب ماء مابل للدفا 

 : ممادٌر حشوة المشطة

 3كوب/ لبن 

 3 )ملعمة كبٌرة نشا) ممتلبة 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

  ½كوب كرٌمة سابلة 

 3ملعمة كبٌرة ممسوحة سمٌد ناعم / 

 1 ملعمة كبٌرة ماء ورد 

 1 عمة كبٌرة ماء الزهرمل 

 : ممادٌرعجٌنة الفسدق

  فسدق 

 ملعمة كبٌرة سكر بودرة 

 ملعمة كبٌرة سمٌد 
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 ماء ورد حسب الحاجة 

 ماء زهر حسب الحاجة 

 :طرٌمة التحضٌر

  ٌملب السمٌد مع الدلٌك و رشة المحلب و رٌحة الكحن و الخمٌرة الفورٌة، و الحلٌب

 البودرة و السكر البودرة .

 لٌط السابك و ٌبث جٌدا ثم ٌؽطى الخلٌط و ٌرتاح ساعة ، و بعد مرور تضاؾ السمنة للخ

 الساعة نعجنهم بالماء الدافا، و ٌؽطى الخلٌط و ٌرتاح ساعتٌن.

 :ةتجهز حشوة المشط

  ٌملب الحلٌب مع النشا على البارد، ثم على النار نرفع الحلٌب مع النشا و الفانٌلٌا 

وامه للٌلا نضٌؾ السمٌد و عندما ٌتماسن و الكرٌمة السابلة، و ٌملب حتى ٌثمل ل

 الخلٌط نضٌؾ ماء الورد و ماء الزهر، و ٌرفع من على النار و ٌترن لٌبرد تماما.
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 :تجهز عجٌنة الفسدق

  نضع كمٌة من الفسدق فً الكبة مع السكر البودرة و السمٌد و نطحن و نضٌؾ ماء

طري أملس متماسن لابل  الورد و الزهر تدرٌجً حتى نحصل على عجٌنة ذات لوام

 للفرد.

 :للتشكٌل

  نفرد نصؾ كمٌة المعمول بطبمة خفٌفة و بعدها عجٌنة الفسدق ثم المشطة، و تؽطى

 ببالً كمٌة عجٌنةالمعمول.

  حتى تأخذ الحواؾ اللون الذهبً تفتح شواٌة الفرن. 181ٌدخل فرن سخن على 

 .تخرج و تبرد وتمطع وتمدم 

 ملاحظة:

 عمول الثانٌة فوق الحشو بإمكانن فردها على ورق زبدة أو كٌس لتسهٌل فرد طبمة الم

 بلاستٌن مفرود على ظهر صٌنٌة فرن أخرى، ثم للبه بخفة وهدوء فوق طبمة المشطة.

  ًعند عجن العجٌنة بالماء ٌتم التعامل معها بطرٌمة الردم و اللم و لٌس العجن الماس

 حتى لا نحصل على معمول لوامه ٌابس.
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طة   ش 
الق  ان  ب  ي  الي  لن   لي 

 

 

 

 الممادٌر:

  لتر لبن حلٌب 

 كوب سمٌد ناعم 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

  ملعمة كبٌرة ماء ورد 

 ملعمة كبٌرة ماء زهر 

  ¾كوب سكر 

 2فص مستكة مطحونٌن ناعم / 

 الكمٌةعلى حسب حجم الباٌركس( لشطة للوجه ( 
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 ناعم  فسدق. 

 ..سٌرب ثمٌل بارد :للتمدٌم

 طرٌمة التحضٌر:

  ٌملب اللبن الحلٌب مع كوب السمٌد الناعم والفانٌلٌا وماء الورد وماء الزهر والسكر 

 .على النار 

  ٌملب الخلٌط جٌدا حتى نحصل على لوام ثمٌل 

  دق وٌرفع من على النار 3تضاؾ المستكة المطحونة ناعم و ٌترن الخلٌط لٌؽلً مدة  

  ٌصب الخلٌط فً باٌركس وٌترن لٌبرد تماما 

  توزع المشطة على الوجه وتفرد بسمن متساوي بخفة على أن ٌكون ارتفاعها بسمن 

 .سم  ½ 

 ٌوزع الفسدق المجروش ناعم. 

 تبرد لٌالً لبنان وعند التمدٌم ٌضاؾ السٌرب الثمٌل البارد. 

 السٌرب الثمٌل:

 على النار دون تملٌبٌرفع كوبٌن من السكر مع كوب من الماء. 
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  و مع الؽلٌان نضع ملعمة صؽٌرة من الفانٌلٌا ومثلها لٌمون و ملعمة كبٌرة عسل

 7ل  5جلوكوز وٌترن الخلٌط ٌؽلً على النار المتوسطة لمدة تتراوح ما بٌن ال 

 دلابك، وٌرفع وٌترن لٌبرد تماما.

 ملحوظة:

  لا تكن رلٌمة زٌادة عن لا تصبً خلٌط لٌالً لبنان فً وعاء شدٌد الاتساع حتى

 المطلوب فٌصعب تماسكها وتمطٌعها ولت التمدٌم

  كمٌة المشطة تتولؾ على حسب حجم وعاء التمدٌم وٌجب أن تكون بارتفاع معمول

 .لا رلٌك جدا ولا مبالػ فً سمكه

   المشطة المستخدمة هً المشطة المعلبة، لأنها سهلة الفرد والتوزٌع وتعطً سطح

 . متماسن أملس
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وسة  كاروهات   شي   ب 

 

 

 

 :الممادٌر

 كوب سكر 

 كوب سمٌد ناعم 

 كوب دلٌك 

 كوب جوز هند ناعم 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة بٌكنج باودر 

 كوب سمنة مذابة 

 2 حبة بٌض 
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 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 علبة لشطة 

 )ملعمة صؽٌرة طحٌنة) لدهن صٌنٌة الفرن 

 :افئشربات خفٌف د

 كوبٌن سكر 

 كوبٌن ماء 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة عصٌر لٌمون 

 ملعمة كبٌرة عسل جلوكوز. 

 :للتزٌٌن برسمة الكاروهات

 . لشطة

 :طرٌمة التحضٌر

  ٌملب السكر مع الدلٌك و السمٌد وجوز الهند والبٌكنج باودر. 

  تخلط السمنة مع البٌض والفانٌلٌا و المشطة. 

 بل للخلٌط الجاؾ وٌملب ٌدوٌا حتى ٌمتزج جٌداٌضاؾ الخلٌط السا 
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  ٌفرد الخلٌط فً صٌنٌة مدهونة بالطحٌنة وٌساوى سطحها، و ترسم خطوط الكاروهات

 المتبادلة باستخدام المشطة المعببة فٌكٌس كرٌمة الحلوانً

  دلٌمة 35لمدة  181تدخل فرن سخن على درجة حرارة 

  الخفٌؾ الدافا وهً ساخنة.تخرج البسبوسة من الفرن و تسمى بالشربات 

 :طرٌمة تحضٌر الشربات

  ٌوضع الماء مع السكر على النار المرتفعة دون أي تملٌب، و مع بداٌة الؽلٌان تضاؾ

الفانٌلٌا وعصٌراللٌمون والجلوكوز و تخفض النارللمتوسطة، وٌترن الخلٌط ٌؽلً على 

 .دلابك على الأكثر 7دلابك ل  5النار لمدة تتراوح ما بٌن ال 
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ركي  
وسة  الي  شي  لاوة  الي  ق   ب 

 

 الممادٌر:

 لفة من ورق الجلاش 

 سمنة أو زبدة مذابة 

 :خلٌط الحشوة

 كوب سمٌد ناعم 

 كوب سكر 

 كوب لبن 

 ربع كوب دلٌك 

 نصؾ كوب جوز هند 
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 نصؾ كوب لشطة 

 نصؾ كوب زبادي 

 نصؾ كوب زٌت 

 3 حبة بٌض 

 ملعمتٌن صؽٌرتٌن فانٌلٌا 

 ملعمتٌن صؽٌرتٌن بٌكنج باودر 

 :ة التحضٌرطرٌم

 تفرد كل ورلة من ورق الجلاش و تدهن بالسمنة أو الزبدة المذابة. 

 نموم بكشكشة الورلة وكأننا نموم بعمل مروحة من الورق و ترص كل الأوراق و

 . بجانب بعضها البعض فً صاج أوصٌنٌة الفرن المدهونة بالزبدة خفٌؾ جدا

 :نجهز خلٌط حشوة البسبوسة 

 اؾ بالً الممادٌر تدرٌجٌا مع استمرار الخفك  بالمضرب ٌخفك البٌض و السكر وتض

 الٌدوي أو الكهربابً

  ٌصب الخلٌط فوق أوراق الجلاش و ٌحرن الخلٌط بخفة 
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  حتى تأخذ اللون الذهبً الجمٌل  181ٌدخل الصاج فرن سخن جدا على درجة حرارة 

 تخرج من الفرن تسمى وهً ساخنة بالشربات البارد الخفٌؾ 

  المجروش ناعم حسب الرؼبةتزٌن بالفسدق 

 :الشربات الخفٌف

ارفعً على النار كوبٌن من الماء مع كوبٌن من السكر دون أي تملٌب، و بعد الؽلٌان  

على نار مرتفعة، ضٌفً ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا وملعمة كبٌرة من عسل الجلوكوز 

 وملعمة صؽٌرة من اللٌمون.

 دلابك. 7لا تزٌد عن ال وتخفض النار للمتوسطة وٌترن الخلٌط ٌؽلً لمدة  

 :ملاحظات مهمة

  من المهم أن تزٌد أوتتضاعؾ كمٌة الحشو إذا زادت كمٌة الجلاش عن اللفة أوالعبوة

 .الواحدة حتى لا تكون لطع البملاوة جافة وصعبة البلع

 تزٌد أوتمل كمٌة الشربات المستخدمة بناء على درجة حلاوة الطعم التً تفضلونها 

 .عند التمدٌم

 صؽر حجم الصاج أوالصٌنٌة كلما ارتفع سمن لطع البملاوة والعكس صحٌح كلما. 



الطبخ موسوعة فن    
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طة   ش 
مكسرأت  والق 

ل
ا طاطا ب  ة  ب  ن  ي   صن 

 

 

 

 

 : الممادٌر

كوب سكر ٣/٤نضٌؾ    

كوب لبن حلٌب*           

 ملعمتٌن كبٌرتٌن زبدة 

 ملعمتٌن كبٌرتٌن لشطة بلدي 

 ربع كوب جوز هند 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 3 ملعمة كبٌرة زبٌب 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 44    _  

 

 نصؾ بطاطا حلوة مسلولة و مهروسةكٌلو و. 

 . بٌضة واحدة 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة ممتلبة بٌكنج باودر 

 مكسرات محمصة مجروشة حسب الرؼبة 

 :للوجه

 نصؾ كوب لبن حلٌب 

 حبة بٌض 

 فانٌلٌا 

 ملعمة كبٌرة زبدة مذابة 

 مكسرات 

 :طرٌمة التحضٌر

 دة والمشطة البلدي و جوز الهند والفانٌلٌا ٌرفع اللبن الحلٌب على النار و معه الزب. 

 .الزبٌب وبمجرد أن ٌسخن الخلٌط نضٌؾ البطاطا المسلولة المهروسة جٌداو



الطبخ موسوعة فن    
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 ٌملب الخلٌط جٌدا حتى نشعر أنه تشرب للٌلا. 

  ٌرفع الخلٌط من على النار و ٌملب حتى ٌبرد للٌلا و تضاؾ له البٌضة و الفانٌلٌا 

 .البٌكنج باودرو

 خلٌط فً الباٌركس المدهون بالزبدة و توزع مكسرات حسب الرؼبةٌفرد نصؾ ال. 

 ٌؽطى الخلٌط بطبمة أخرى من بالً كمٌة خلٌط البطاطا. 

 على الوجه ٌصب خلٌط من نصؾ كوب حلٌب مخفوق مع بٌضة وملعمة صؽٌرة و

 فانٌلٌا وتوزع ملعمة الزبدة المذابة والمكسرات حسب الرؼبة

  دلابك 11عالٌة لمدة ٌدخل فرن سخن على درجة حرارة 

  دلابك  أخرى. 11وٌستكمل النضج لمدة  181ثم ٌخفض الفرن لدرجة حرارة ال 

 .تبرد تماما ثم تمطع و تمدم 

 

 



الطبخ موسوعة فن    
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ا لي  ي 
ان  ك الق  ن  كي 

 ماف 

 

 

 

 

 :المواد الجافة: الممادٌر

 كوبٌن دلٌك 

 كوب الاربع ممتلا للٌلا سكر 

 2 ملعمة صؽٌرة ممتلبة بٌكنج باودر 

 ربونات الصودٌوم) كربوناتو(نصؾ ملعمة صؽٌرة ك 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا . 

 



الطبخ موسوعة فن    
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 :المواد السائلة

 كوب لبن حلٌب 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 حبة بٌض 

 )نصؾ كوب زٌت) الا ملعمة صؽٌرة 

 :طرٌمة التحضٌر

 تخلط جمٌع المواد الجافة جٌدا 

  تخلط كل السوابل وتضرب مع بعضها بالشوكة جٌدا ولٌس بالمضرب 

 لى خلٌط الجاؾ، و ٌملب بالملعمة ٌدوٌا حتى تنتهً الكمٌة ٌضاؾ خلٌط السابل ع

 كلها تدرٌجٌا

  ٌجب الحرص على عدم التملٌب الزابد للخلٌط، كما أنه من المهم وجود تكتلات به

 فهو أمر مفٌد جدا ٌجعل المافن خفٌفا هشا.

 دلٌك 25ل  21لمدة من  181حرارة  تدخل المطع فرن سخن على درجة 



الطبخ موسوعة فن    
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ار ب  حخ 
ي  ) الدجدح(ة  ألإ سك  ـ ال

درأن   ن 

 
 :الممادٌر 

 كوبٌن  دلٌك 

 السمٌد الناعم( كوبٌن دلٌك البسبوسة ( 

 كوب سمنة مذابة دافبة 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

 ملعمتٌن صؽٌرتٌن سن 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 كوب ماء دافا 

 



الطبخ موسوعة فن    
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 :للحشو

 كوب سكر 

 كوب سمٌد ناعم 

 ملعمتٌن كبٌرتٌن لرفة ناعمة 

 شكلة مفرومة خشنة نصؾ كوب مكسرات م 

 ملعمتٌن كبٌرتٌن شربات ثمٌل أو عسل نحل 

 )ملعمتٌن كبٌرتٌن ماء) حسب حاجة العجٌنة 

 :طرٌمة التحضٌر

  ٌخلط الدلٌك مع السمٌد والسمنة المذابة الدافبة والخمٌرة والسكر والفانٌلٌا و تعجن كلها

نحتاج كوب الماء كاملا بكوب الماء الدافا تدرٌجٌا ) مع ضرورة الانتباه إلى اننا لد لا 

 فً العجن حسب حاجة العجٌنة( 

 .ٌؽطى الخلٌط وٌترن لٌرتاح وٌختمرمدة ساعتٌن 

 

 



الطبخ موسوعة فن    
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 :لتجهٌز الحشو

 خشن والشربات أو  ٌوضع السكر مع السمٌد والمرفة الناعمة والمكسرات المجروشة

عسل النحل، وتعجن بملعمتٌن كبٌرتٌن من الماء إن كان الخلٌط سمٌكا بشكل ؼٌر 

 .تحبمس

  توزع نصؾ كمٌة العجٌنة فً صٌنٌة الفرن وتفرد مع الحرص على رفع جزء منها

 . ا  عند الحواؾ ٌوزع الحشو فوق الطبمة الأولى من العجٌنة جٌد

  ٌؽطى الحشو بالجزء المتبمً من العجٌنة بعد فرده بسمن متوسط بٌن ورلتً زبدة

صاج أوصٌنٌة فرن بنفس  أوأكٌاس بلاستٌكٌة مفرودة، وهنا ٌمكننا فردها على ظهر

 .حجم الصٌنٌة أوالصاج المستخدم ثم للبها بهدوء فوق الحشو

  ٌشكل وجه الحجازٌة بسكٌنة حادة بعمل خطوط أوتماطعات فٌها بخفة مع الحرص

 على عدم الوصول لآخر الصٌنٌة أوللحشو.

  حتى تأخذ اللون الذهبً  181تدخل الصٌنٌة فرن متوسط الحرارة على درجة حرارة

 لمحمر.ا

 



الطبخ موسوعة فن    
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 :ملاحظات مهمة

  من المهم جدا الحرص على لٌونة الحشو بدرجة مناسبة حتى لا ٌتصلب فً الفرن

 .فنحصل على حجازٌة صلبة

  كما أن العجٌنة ٌجب أن تترن لترتاح وتختمر جٌدا مع عدم المبالؽة فً كمٌة الماء

 .المستخدمة فً العجن لأنه سبب فً الحصول على حجازٌة جافة

  استخدام السمنة دافبة ولٌست ساخنة لأن السمن الساخن أٌضا سٌتسبب فً من المهم

 .جفاؾ العجٌنة بعد الخبز

 

 

 



الطبخ موسوعة فن    
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ن  ف رن   لب   صاح  أ رر  ب 

 

 

 

 

 :الممادٌر

 لتر لبن دافا 

  ¾ 111%111كوب أرز مسلوق بدرجة 

 نصؾ كوب جوز هند ناعم 

 كوب و ربع سكر. 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا  

 انتًملعمتٌن كبٌرتٌن  بودرة الكرٌم ش 

 3ملاعك كبار لشطة بلد / 



الطبخ موسوعة فن    
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 ملعمة كبٌرة سمنة بلدي 

 :لخلٌط النشا

 نصؾ كوب لبن حلٌب بارد 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 2صفار البٌض / 

 5ملعمة كبٌرة نشا / 

 :طرٌمة التحضٌر

  على النار ٌملب لتراللبن الحلٌب حتى ٌصبح دافبا. 

 لمشطة البلدي و الأرز ٌضاؾ جوز الهند والسكر والفانٌلٌا وبودرة الكرٌم شانتً وا

 .المسلوق وٌملب الخلٌط جٌدا

  ٌؽلً الخلٌط ؼلوة واحدة و ٌضاؾ له خلٌط النشا تدرٌجً ونملب باستمرار حتى ٌربط

 .الخلٌط وٌثمل لوامه

 تضاؾ ملعمة السمنة البلدي وٌرفع من على النار. 



الطبخ موسوعة فن    
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 181ى درجة حرارة ٌصب الخلٌط فً صٌنٌة أو صاج الفرن وٌدخل فرن سخن عل 

 دة ربع ساعة.لم

 :لخلٌط النشا

 تملب جمٌع مكوناته مع بعضها البعض وتخفك جٌدا. 

  ٌبرد الأرز باللبن تماما وٌزٌن بالفسدق المجروش ناعم والكرٌزة الحمراء وٌمطع

 .بالحجم المرؼوب فٌه و ٌمدم باردا أودافبا حسب الرؼبة  

 

 

 

  



الطبخ موسوعة فن    
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ب   ج 
ل
ا وسة  ب  شي  ة   ـب   :ن 

 

 

 

 :الممادٌر

  ½كٌلو سمٌد ناعم 

 3 )ملاعك كبار سمنة بلدي) من العلبة 

 نصؾ كوب سكر 

 نصؾ كوب جوز هند ناعم 

 ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 نصؾ كوب لبن دافا 

 ملعمتٌن كبار و نصؾ عسل جلوكوز 



الطبخ موسوعة فن    
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 :شربات خفٌف سخن

 كوبٌن من السكر 

 كوبٌن من الماء 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة لٌمون 

 ل جلوكوزملعمة كبٌرة عس 

 ملعمة كبٌرة سمنة بلدي 

 :لحشوة الجبنة

 كوبٌن لبن حلٌب 

 3 ملاعك كبار سكر 

 4 ملعمة كبٌرة نشا 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 4  ًلطع جبنة كرٌم 

 كوب زبادي 



الطبخ موسوعة فن    
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 :طرٌمة التحضٌر

o  ٌبث السمٌد بالسمنة حتى ٌتشرب جٌدا 

o  ٌضاؾ السكر و جوز الهند والبٌكنج باودر والفانٌلٌا 

o جلوكوز فً اللبن الدافا و ٌبدأ عجن الخلٌط به كلهٌملب العسل ال 

o  العجن ٌكون بطرٌمة اللم والردم من الأسفل للأعى وهكذا ولٌس عجنا شدٌدا

 كالمعجنات حتى لا تصبح البسبوسة لاسٌة بعد الخبز

 :تجهز الحشوة

  ٌملب اللبن الحلٌب على البارد مع السكر والنشا و الفانٌلٌا و ٌرفع على النار وٌملب

 باستمرارحتى ٌثمل لوامه

  تضاؾ الجبنة الكرٌمً والزبادي ونملب حتى ٌندمج الخلٌط و تذوب الجبنة تماما 

 تمسم عجٌنة البسبوسة لنصفٌن متساوٌٌن. 

  سم مدهونة بملعمة صؽٌرة من الطحٌنة 28ٌفرد النصؾ الأول فً صٌنٌة فرن مماس. 

 رٌمة الفرولة أي وضعه ثم ٌفرد الحشو وٌؽطى بالنصؾ الآخر من العجٌنة أما بط

أومن خلال تشكٌله بالٌد لمطع عجٌن مبططة ثم محاولة  كحبٌبات الرمل ثم ترتٌبه



الطبخ موسوعة فن    
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ترلٌعها فوق الحشو، أو هنان الخٌار الثالث وهو فرد النصؾ الثانً من العجٌنة بٌن 

 ورلتً زبدة ثم للبه فوق طبمة الحشو بكل خفة. 

  دة نصؾ ساعة كاملةلم 181تدخل الصٌنٌة الفرن على درجة حرارة 

 تخرج الصٌنٌة من الفرن تسمى بالشربات الخفٌؾ السخن وهً ساخنة 

  ٌضاؾ الشربات تدرٌجٌا مع التحرٌن المستمر للصٌنٌة ولفها بالٌد حتى انتهاء كمٌته

 كاملة.

 :لتحضٌر الشربات

 ٌلٌا ٌرفع الماء مع السكر على النار العالٌة حتى ٌبدأ فً الؽلٌان، ٌضاؾ اللٌمون والفان

دلابك، و لبل رفعه من على  7وعسل الجلوكوز وتخفض النار للمتوسطة وٌؽلً لمدة 

 النار تضاؾ ملعمة السمنة البلدي.

 .ٌجب أن تتشرب البسبوسة كمٌة السٌرب كاملة 

 

 



الطبخ موسوعة فن    
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عمول م 
م

مر ـ
الت   د ب 

 
 :الممادٌر

 3كوب سمٌد ناعم/ 

 2 كوب دلٌك أبٌض/ 

 1  كوب ونصؾ سمنة مذابة 

 نصؾ كوب لبن بودرة 

 وب سكر بودرةك 

 ملعمة صؽٌرة ونصؾ خمٌرة 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 



الطبخ موسوعة فن    
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 ربع ملعمة صؽٌرة محلب مطحون 

 ربع ملعمة صؽٌرة رٌحة كحن 

  ¾كوب ماء فاتر للعجن 

 :الحشوة

 ًتمر مخل 

  ٌسخن للٌلا وٌضاؾ له نصؾ ملعمة كبٌرة لرفة ناعمة ورشة حبهان ناعم  وربع

 وملعمة كبٌرة زبدة طرٌة.ملعمة صؽٌرة رٌحة الكحن و سمسم حسب الرؼبة 

 :طرٌمة التحضٌر

  تملب المواد الجافة كلها وتخلط جٌدا 

  تضاؾ السمنة وٌبث الخلٌط بها جٌدا حتى تتشرب تماما و من المهم أن تطول مدة

 .البث 

 .ٌؽطى الخلٌط وٌرتاح ساعة 

  بعد مرور الساعة ٌعجن الخلٌط بالماء تدرٌجٌا حتى  تنعم وتتماسن و تصبح طرٌة 

 ما.حد  ىلا



الطبخ موسوعة فن    
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 تؽطى وترتاح ساعتٌن بعد العجن بالماء 

  بعد مرور المدة، تفرد نصؾ كمٌة العجٌن فً صٌنٌة الفرن وٌفرد فولها الحشو

 وتوزع بالً كمٌة العجٌن فوق الحشو جٌدا حتى ٌؽطٌه تماما.

 ٌشكل وجه الصٌنٌة بظهر شوكة مدهونة الملٌل جدا من الزٌت بالشكل المفضل 

 دلٌمة 15لمدة تتراوح بٌن ال  181ن على درجة حرارة تدخل الصٌنٌة الفرن السخ 

 دلٌمة. 21ال و

 :ملحوظة

 من الممكن وضع الملٌل من السٌرب الخفٌؾ البارد على المعمول ولت التمدٌم 

 الاهتمام بمدة التخمٌر مهمة جدا 

  تحدد كمٌة السمنة لبل إذابتهاو السمنة ٌجب أن تكون مذابة ولكن دافبة. 

 

 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 62    _  

 

طة   ش 
الق  ة  ب  اف   كي 

 

 :الممادٌر

 نصؾ كٌلو كنافة 

 كوب سمنة بلدي مذابة ودافبة. 

 نصؾ كوب سكر بودر. 

 :الشربات ثمٌل بارد 

  أكواب من السكر مع كوب وربع من الماء  لٌؽلً على النار دون تملٌب ومع  3ٌوضع

الؽلٌان نضٌؾ ملعمة صؽٌرة من الفانٌلٌا وملعمة صؽٌرة من اللٌمون و ملعمة كبٌرة من 

 دلابك  7ز و ٌترن لٌؽلً عسل الجلوكو
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 :للحشو

 كوبٌن لبن حلٌب 

 3 ملعمة كبٌرة نشا 

 2 ًملعمة كبٌرة بودرة الكرٌم شانت 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 كوب لشطة 

 :طرٌمة التحضٌر

  تحفظ الكنافة بالفرٌزر عند شرابها ثم تخرج وتفرن و هً شبه مجمدة بالٌد أو فً الكبة

 ة جداحتى نحصل على فتات من الكنافة الناعم

 .تترن للٌلا فً درجة حرارة المطبخ حتى تكتسب بعض الرطوبة التً تمنحها طراوة 

 تفرن الكنافة مع السمنة والسكر حتى تتؽلؾ وتتشرب كلها. 

 و ٌمسم الخلٌط إلى لسمٌن متساوٌٌن. 

  توضع كمٌة مناسبة من السمن المذاب فً صٌنٌة الفرن) ؼٌر كمٌة السمن المستخدم

 .فً فرن الكنافة(

  ٌوزع نصؾ خلٌط الكنافة ونضؽط علٌه بشكل لوي بصٌنٌة أو بطبك مثلا حتى ٌسهل

 تشكٌل دٌسن الكنافة المتماسن، و ٌوزع الحشووهو دافا 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 64    _  

 

 .ٌؽطى الحشوببالً خلٌط الكنافة جٌدا 

  درجة حتى ٌحمر الوجه والحواؾ تخرج و تملب  211تدخل الكنافة فرن سخن على

 ة من السمن المذاب بالصٌنٌة مجدداعلى الوجه الآخر بعد اضافة كمٌ

  تخرج الكنافة من الفرن تصفى من السمن الزابد بحرص شدٌد و تسمى بالشربات

 الثمٌل  البارد وهً سخنة.

 :لتحضٌر الحشوة

  تملب كل مكوناته ما عدا المشطة على البارد مع بعضها البعض، وترفع على النار مع

م وٌتماسن نرفعه من على النار، و نتركه ٌهدأ التملٌب المستمر، و بمجرد أن ٌثمل الموا

 و نضٌؾ له كوب المشطة.

 .تضاؾ الحشوة على طبمة الكنافة الأولى و هً دافبة 
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ا      لي  ي 
ان  ادر الق  درة  ق  ك ف   كي 

 

 الممادٌر:

..لخلٌط الكرٌم السرٌع  

 2باكٌت بودرة الكرٌم كرامٌل / 

 2باكٌت كرامٌل/ 

 4كوب لبن حلٌب / 

 لخلٌط الكٌن 

 دلٌك كوب ونصؾ 

 ملعمتٌن صؽٌرتٌن بٌكنج باودر 
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 2بٌض/ 

 ملعمتٌن صؽٌرتٌن فانٌلٌا 

  ¾كوب سكر 

 نصؾ كوب لبن 

 نصؾ كوب زٌت 

 طرٌمة التحضٌر:

 ٌملب باودر الكرٌم كرامٌل مع اللبن الحلٌب وٌرفع على النار حتى ٌأخذ أول ؼلوة فمط 

 ٌوزع الكرامٌل فً لالب الكٌن وٌحرن جٌدا. 

 امٌل بهدوء وهو سخن فً المالبٌصب خلٌط الكرٌم فوق الكر. 

 ٌنخل الدلٌك مع البٌكنج باودر وٌترن جانبا. 

  ٌخفك البٌض مع الفانٌلٌا والسكربالمضرب الٌدوي الكهربابً حتى نحصل على خلٌط

 .أبٌض ناعم كرٌمً هش ثمٌل الموام لحد ما

 مع  ٌضاؾ تدرٌجٌا باستخدام الملعمة السٌلٌكون و بالتناوب كل من، الدلٌك المنخول

 .البٌكنج باودر، و أخرى للبن الحلٌب ، وثالثة للزٌت

 وٌستمر الأمر هكذا حتى تنتهً الكمٌات كلها. 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 67    _  

 

 تتم هذه العملٌة خلال استمرار التملٌب الهادئ بالملعمة من الأسفل للأعلى بهدوء 

  ٌصب خلٌط الكٌن فوق خلٌط الكرٌم فً المالب. 

 ٌة(ٌدخل فً حمام مابً ) ماؤه دافبة ولٌست مؽل 

  دلٌمة كاملة مع الحرص على  51لمدة  181ٌدخل الفرن السخن على درجة حرارة

 عدم فتح باب الفرن علٌه خلال المدة.

 ٌخرج من الفرن ٌهدأ تماما، ثم ٌدخل الثلاجة لٌبرد وٌتماسن 

  ٌملب فً الٌوم التالً فً طبك التمدٌم ، أو من الممكن أن ٌملب خلال مدة تبرٌد تتراوح

 .ساعات 6ل  5ما بٌن 

  من الضروري عند للب الكٌن أن نكون على الحرص الكافً الذي ٌمنحنا خروج

الكٌن بالشكل السلٌم، و لذلن من الأفضل استخدام لالب كٌن ؼٌر لاصك، وفً جمٌع 

الأحوال ٌجب ترن الكٌن عدة دلابك بعد خروجه من الثلاجة حتى تهدأ برودته وٌسهل 

نب المالب لبضع ثوان حتى ٌسهل خروج الكٌن للبه، ثم تمرر فوطة دافبة على جوا

 منه، خاصة إذا كان المالب لابل لالتصاق الكٌن به.
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 ملحوظة مهمة :

 الدلٌك من المهم جدا الالتزام باستخدام الملعمة السٌلٌكون فً مرحلة التملٌب بعد إضافة 

  لأن استخدام المضرب الكهربابً فً هذه المرحلة سٌتسبب فً حصولن على كٌن

 .ط ؼٌر لٌن أوناعم ) مأستن(هاب

  بدٌل المضرب الكهربابً فً مرحلة خفك البٌض والسكر والفانٌلٌا هو، استعمال وعاء

 .الخلاط على سرعة عالٌة 

 .ًبدٌل الملعمة السٌلٌكون هو،استعمال المضرب الٌدوي العادي ؼٌرالكهرباب 

 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 69    _  

 

د سمن 
ال
طة   ش 

ق  لاوة  ب  ق   ب 

 

 :الممادٌر

 حجم الصٌنٌة أو الصاج  المستخدمكمٌة من الجلاش تتناسب مع 

 :للحشوة

 كوبٌن من اللبن الحلٌب. 

 ًملعمتٌن كبٌرتٌن من باودر الكرٌم شانت. 

 ربع كوب سكر. 

 ملعمة صؽٌرة من الفانٌلٌا. 

 نصؾ كوب سمٌد ناعم 

 نصؾ كوب لبن حلٌب 
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 ملعمتٌن كبٌرتٌن نشا 

 كوب لشطة 

 فسدق مجروش خشن 

 للفرد و التورٌك 

 ةكمٌة من الزبدة المذاب 

 )شربات ثمٌل بارد) للممادٌر و الطرٌمة/ انظر طرٌمة عمل المطاٌؾ 

 :طرٌمة التحضٌر

 ه الكرٌم شانتً الباودر تحضر الحشوة أولا، ٌرفع الحلٌب على النار لٌسخن فمط، ٌضاؾ ل

دق حتى  3الفانٌلٌا و ٌملب جٌدا، ثم ٌضاؾ السمٌد الناعم و ٌستمر التملٌب لمدة والسكر و

الآن اللبن الحلٌب المذاب فٌه النشا و ٌستمر التملٌب الجٌد، حتى ٌثمل ٌصبح طرٌا ٌضاؾ 

 لوام الخلٌط.ٌرفع من على النار و تضاؾ له المشطة.

  فً   صاج الفرن المدهون بالزبدة ، نفرد نصؾ كمٌة الجلاش مع دهنها بالزبدة المذابة

 .بٌن كل ورلتٌن

 ٌوزع الحشو فوق نصؾ كمٌة الجلاش المستخدمة 

  الفسدق المجروش خشن وٌضاؾ 
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 و ٌستكمل العمل نفسه مع بالً كمٌة الجلاش لتؽطٌة الحشو- 

  توزع الكمٌة البالٌة من الزبدة المذابة على الوجه و تمطع الصٌنٌة أو الصاج حسب

 .الرؼبة

  دلٌمة حتى تتم عملٌة تورٌك طبمات الجلاش وتأخذ  41ل  31تدخل فرن سخن لمدة من

 .اللون الذهبً الجمٌل

 ى و هً ساخنة بالشربات الثمٌل البارد.تسم 

 

 

 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 72    _  

 

شدق  
طة  والق  ش 

الق  وسة  ب  شي   ب 
 

 

 

 

 

 

 :الممادٌر 

 )نصؾ كٌلو دلٌك البسبوسة) السمٌد الناعم 

 3 )ملعمة كبٌرة سمنة ؼٌر مذابة) من العلبة 

 نصؾ كوب جوز الهند الناعم 

 كوب سكر 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة ممسوحة بٌكنج باودر. 

 ب لبن دافانصؾ كو 

 2 نصؾ ملعمة كبٌرة عسل جلوكوزو. 
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 :للحشو

 2 كوب لبن حلٌب 

 4 ملعمة كبٌرة نشا 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

  ¼كوب سكر 

  كوب لشطة 

 :للشربات

 :شربات خفٌف سخن

  كوبٌن من الماء مع كوبٌن من السكر ٌرفعوا على النار دون تملٌب ومع بداٌة الؽلٌان

مة صؽٌرة لٌمون و ملعمة كبٌرة عسل جلوكوزو نضٌؾ ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا مع ملع

 .دلابك فمط 7على نار متوسطة لمدة ٌترن لٌؽلً 

 .ٌوضع على البسبوسة وهو سخن و هً ساخنة 

 .ٌجب أن تتشرب البسبوسة الكمٌة كاملة 

 :طرٌمة التحضٌر

 السكر تى ٌتشرب كله و ٌضاؾ جوز الهند وٌملب السمٌد مع السمنة جٌداو ٌبث ح 

 .البٌكنج باودر و والفانٌلٌا

  ٌملب عسل الجلوكوز فً اللبن الدافا،ثم نعجن به الخلٌط الجاؾ. 

 .ًالعجن ٌكون مجرد تملٌب بسٌط على طرٌمة الردم و اللم و لٌس العجن الماس 
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 .تمسم العجٌنة إلى لسمٌن و هً عجٌنة سمٌكة الموام ثمٌلة لٌست سابلة وهذا دلٌل نجاحها 

 ٌذي ٌجب ـــٌجهز الحشو ال، و طــوزع فٌه نصؾ الخلٌـــٌو دهن صاج الفرن بالطحٌنةــ 

 أن ٌستخدم دافبا.

 ٌرفع الخلٌط على النارمع استمرار التملٌب السكر والفانٌلٌا ون الحلٌب مع النشا وٌملب اللب

 حتى ٌبرد تماما ٌرفع من على النار و تضاؾ له المشطة.

 مة الأولى للبسبوسة و توزع جٌدا  .طبتفرد الحشوة فوق ال 

 طى بالنصؾ الآخر من العجٌنة بعد أن نموم بفرده بٌن كٌسٌن بلاستٌن على ظهر تؽو

فعه و نملبه فوق الحشو بكل خفة صاج بنفس حجم المستخدم أو صٌنٌة بنفس الحجم، و نر

 رفك.و

  لمدة نصؾ ساعة كاملة و تخرج تسمى تدرٌجٌا  181تدخل البسبوسة لفرن سخن على

 .ةالشربات الخفٌؾ السخن و هً ساخنب
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ة   اف  مكسرأت  والكي 
ل
ا لاش  ب  ع الخ   أ صاب 

 

 :الممادٌر

 )جلاش ) كمٌة حسب الرؼبة 

 )سمنة بلدي مذابة ) الكمٌة حسب كمٌة الجلاش 

 مكسرات مشكلة 

 جوز هند ناعم 

 زبٌب 

  كنافة محمرة ) تفتت الكنافة لمطع صؽٌرة، و تحمر على النار فً الملٌل جدا من السمن

 . ً الفاتح فمط(الملٌل حتى تأخذ اللون الذهب
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 :شربات ثمٌل بارد

) كوبٌن من السكر ٌملبوا مع كوب ماء واحد وٌرفع على النار ٌؽلً فمط تضاؾ له ملعمة 

صؽٌرة فانٌلٌا ومثلها لٌمون و ملعمة كبٌرة عسل جلوكوز، وٌترن على النار المتوسطة ٌؽلً 

 دلابك( 7لمدة 

 :طرٌمة التحضٌر

 :الحشوة الأولى

بعد  تحمٌر الكنافة بالدرجة المطلوبة، ٌضاؾ لها السودانً المجروش خشن والزبٌب وجوز 

 الهند الناعم و ملعمتٌن كبٌرتٌن شربات

 :الحشوة الثانٌة

 بندق وفسدق فرم خشن و كنافة محمرة وملعمتٌن كبٌرتٌن شربات 

 تفرد ورلة الجلاش و تدهن سمنة مذابة بكمٌة خفٌفة بفرشاة المطبخ. 

  على طرؾ ورلة الجلاش جزء من الحشوةٌوضع. 

  وتلؾ الورلة وتوضع فً الصاج أو الصٌنٌة وٌمطع بحجم متساو و ٌأخذ دهنة أخرى

 .بسٌطة بالسمنة 
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  حتى ٌحمر من الأسفل و من فوق و ٌأخذ  211وٌدخل فرن سخن على درجة حرارة

 اللون المطلوب دون أن ٌحتاج لفتح الشواٌة.

 و سخن من الفرن ٌسمى بالشربات الثمٌل البارد و ٌترن ٌخرج الجلاش بالمكسرات وه

 .حتى ٌتشرب 

   .ٌرفع من الصاج و ٌمدم مع رشة بسٌطة من الفسدق المجروش 

 :ملحوظة

 مهم جدا تمطٌع الجلاش لبل دخوله الفرن 

 ٌسمى الجلاش بالشربات فور خروجه من الفرن 

  ًدرجة حلاوة الطعم كمٌة الشربات التً ٌسمى بها الجلاش تتولؾ حسب الرؼبة ف

 المطلوبة.
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ب        ن  ج 
ع

ف   ـ  طاب 
 ة  الق 

 

 الممادٌر

  كوبٌن دلٌك 

 كوب سمٌد ناعم 

 4كوب ماء دافا / 

 2ملعمة كبٌرة نشا / 

 2 ملعمة كبٌرة سكر/ 

 ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 
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 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة خمٌرة 

  ¼)ملعمة صؽٌرة كربونات الصودٌوم) كربوناتو 

 :سراتلحشوة المك

 مكسرات مشكلة مجروشة خشن،  مع زبٌب وجوز هند ناعم 

 :لحشوة الكرٌمة

  ودرة الكرٌم شانتً ـــ/ ملعمة كبٌرة نشا وملعمة كبٌرة ب3كوب لبن ٌملب على البارد مع 

  و ٌرفع على الناروٌملب باستمرار حتى ٌثمل لوامه ، وٌرفع من على النار وٌبرد تماما

 و ٌستخدم فً الحشو.

 :لتحضٌرطرٌمة ا

  ٌؽطى الخلٌط وٌترن حتى ٌختمر وٌرتفع ، وٌعبأ فً زجاجة أووعاء ٌسهل سكب

 السوابل منه من فتحة أوفوهة ضٌمة.

 على صاجة ثمٌلة و سخنة، نبدأ خبز المطاٌؾ 

 أثناء التسوٌة تكون النارعلى درجة حرارة متوسطة 
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  ظهور فماعات تبدأ ننزل بالخلٌط من ارتفاع عال لحد ما و بكمٌة لٌست بكبٌرة وبمجرد

من الخارج للداخل تدرٌجً نرفع حبة المطاٌؾ من على الصاج وتوضع على فوطة 

مطبخ نظٌفة دون تؽطٌة حتى تهدأ من البخار ثم تؽطى بالفوطة، وتكرر العملٌة حتى 

 انتهاء الكمٌة.

  ٌجهز الحشو وتحشى حبات المطاٌؾ وتؽلك جٌدا وتكررعملٌة الؽلك مرتٌن متتالٌتٌن 

  حبات المطاٌؾ المحشٌة فً الزٌت الؽزٌر السخن على الفور، تملى على نار تملى

 متوسطة حتى تأخذ اللون الذهبً الجمٌل. 

  تخرج من الزٌت توضع على ورق مطبخ لتصفى للٌلا من الزٌت، ثم تسمى بالشربات

 .الثمٌل البارد

 :للشربات

 النار، و مع بداٌة  ٌوضع كوبٌن من السكر مع كوب من الماء دون تملٌب نهابٌا على

الؽلٌان نضع ملعمة فانٌلٌا صؽٌرة ومثلها ملعمة لٌمون، وملعمة كبٌرة عسل جلوكوز 

دلابك وٌرفع من على النار وٌترن  7وٌترن الخلٌط ٌؽلً على النار المتوسطة لمدة 

 ا .لٌبرد تمام
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 :ملحوظة

 سٌرب، وأن من المهم جدا أن تكون المطاٌؾ دافبة كدؾء دمعة العٌن ولت سمٌها بال

 .تصفى للٌلا من الزٌت لبل وضعه علٌها

  من المهم أن ٌكون الشربات باردا تماما حتى نحصل على حبات لطاٌؾ ممرمشة من

 .الخارج و طرٌة من الداخل

  من المهم رفع حبات المطاٌؾ من الشربات بعد مدة للٌلة حتى لا تشرب منه المزٌد

 وتصبح طرٌة.

 

 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 82    _  

 

 
 المسم الثانً  

 المخبوزات
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 لرص طرٌة بالمشطة

 

 

 

 

 الممادٌر

  ½كٌلو دلٌك 

 ذرة ملح 

 2 ملعمة كبٌرة سكر 

 ملعمة صؽٌرة ممسوحة بٌكنج باودر 

 2 ملعمة كبٌرة ممتلبة / لشطة بلدي 

  ½كوب زبدة طرٌة 

 1 لبن راٌب دافا¼ كوب و 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 
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 :طرٌمة التحضٌر

 لبٌكنج باودر .ٌملب الدلٌك مع الملح و السكر و ا 

 .تضاؾ المشطة ثم الزبدة، و نملب جٌدا 

  تذاب الخمٌرة فً الربع كوب راٌب مع ذرة من السكر و تترن للٌلا تتفاعل ثم تضاؾ

 للخلٌط و نعجن للٌلا.

  نستكمل العجن باللبن الراٌب الدافا تدرٌجً، العجٌنة ناعمة ملساء جدا جدا بٌضاء

 اللون مطاطة . 

 تمر و تملأ الوعاء، و تمطع و تشكل بالضؽط الخفٌؾ علٌها ترتاح مؽطاه حتى تخ

 بباطن الٌد.

  دق كً ترتفع مرة أخرى. 15ل  11تؽطى بعد التشكٌل حوال 

  دق. 21لمدة  181تدخل فرن سخن على درجة حرارة 

 :ملاحظة

  دلابك. 11ل  7من المهم جدا أن تكون مدة العجن من 

 اللون الأبٌض والموام المطاط. من المهم استمرار العجن حتى تأخذ العجٌنة 

  ًلد تحتاجٌن لفتح الشواٌة لثوان فمط حتى ٌأخذ وجه لرص المشطة اللون الذهب

 المحمر الجمٌل.
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 لرص طرٌة باللبن الراٌب  

 

 

 

 

 :الممادٌر

 3 كوب دلٌك 

 ذرة ملح 

 1 ملعمة صؽرة بٌكنج باودر 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة جافة 

 2 رملعمة كبٌرة سك 

  ½كوب زٌت 

 لبن راٌب دافا للعجن . 
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 :طرٌمة التحضٌر

  ٌخلط الدلٌك مع الملح و الخمٌرة والسكر والبٌكنج باودر ثم ٌضاؾ الزٌت و نعجن

 تدرٌجٌا باللبن الراٌب الدافا، حتى ٌتجمع العجٌن تماما و ٌترن وعاء العجن و ٌفتح لونه

 و تكون عجٌنة ناعمة طرٌة ملساء جدا ؼٌر لاصمة بالٌد.

  تؽطى و ترتاح و تخمر و تمطع إلى كرات صؽٌرة بحجم متساوي و تشكل بالضؽط

 -الخفٌؾ علٌها بباطن الٌد، و ترص فً صاج الفرن على مسافات متباعدة، و تؽطى 

 ترتاح مرة أخرى حوالً ربع ساعة.و

  دق تمرٌبا. 25لمدة  181ثم تدخل فرن سخن على درجة حرارة 

 وجها من الفرن.تؽطى بفوطة مطبخ نظٌفة فور خر 

 بالهنا.و                                                                   
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 بورٌن الأفران بالجبنة

 
 

 

 

 

 :الممادٌر

 :للعجٌنة

 4 كوب دلٌك 

 ملعمة كبٌرة سكر 

 ذرة ملح 

 4 ملعمة كبٌرة لبن بودرة 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة جافة 

  ½ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 

 لصة طماطمملعمة كبٌرة ص 
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 1/3 كوب زٌت 

  ½كوب زبادي 

 ماء دافا للعجن 

 :خلٌط تلمٌع الوجه

  بٌضة مخففة بالماء 

 ذرة فانٌلٌا 

 ذرة لهوة سرٌعة الذوبان 

 ملعمة صؽٌرة لبن بودرة 

 ملعمة صؽٌرة سكر 

 :للوجه

 حبة البركة 

 سمسم 

 :طرٌمة التحضٌر

 الصلصة الخمٌرة و ر وٌملب الدلٌك مع السكر و الملح و اللبن البودرة و البٌكنج باود 
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 .ٌضاؾ الزٌت و نملب ثم الزبادي 

  نبدأ العجن بالماء الدافا تدرٌجٌا حتى نحصل على عجٌنة طرٌة لٌنة تلتصك بالٌد

 بنسبة بسٌطة.

 .تؽطى العجٌنة وتترن لتختمروتملأ الوعاء 

  تفرد على سطح العمل بسمن متوسط وتمطع بمطاعة العجٌن الدابرٌة متوسطة الحجم و

 بالجبن أو اللحم أو حسب الرؼبة.تحشى 

  ثم تؽلك من الجانب الألل طولا و ٌتم ؼلمها جٌدا، و ٌلؾ خط ؼلك العجٌن على الحشو

بحٌث ٌصبح فً جهة الخلؾ بدل الجانب، و ترص فً صاج الفرن بحٌث ٌتم وضعها 

 على جهة تمفٌل العجٌن و ٌلامس الصاج.

 تفعت مرة أخرى و ارتاحت ) خاصة تؽطى أثناء التشكٌل و مع انتهابه ستكون لد ار

 فً الصٌؾ( أما لو كان الجو باردا فٌفضل أن تترن لتعلى و تختمر بسٌط مرة أخرى.

  تدهن بخلٌط التلمٌع وترش السمسم وحة البركة و تدخل فرن سخن على درحة حرارة

 دق.  15لمدة  211
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 :مةهاملاحظات 

 اء.الجبن المستخدم فً الحشو ٌجب أن ٌكون خالٌا من الم 

 لذي تم تشكٌلهخلال التشكٌل ٌفضل تؽطٌة العجٌن و تؽطٌة البورٌن ا 

  ًٌفضل تمسٌم العجٌنة إلى أجزاء أثناء تشكٌلها بحٌث ٌتم فرد جزء بجزء ثم تشكٌله ك

 نحافظ على طراوة العجٌن و نسبة تخمٌره حتى ٌسهل فرده و التعامل معه. 

 بالهنا.و                                                                               
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 فطائر الجبنة بدلٌك الشوفان

 

 

 

 

 الممادٌر:

 لبن دافا بكو 

  ½كوب زبادي 

 2بٌاض البٌض / 

 ملعمة كبٌرة عسل نحل 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

 ملعمة صؽٌرة خل 

 2 ملعمة كبٌرة لبن بودرة 

  ½كوب زٌت 

 ملعمة صؽٌرة بٌكنج باود 
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 كوب دلٌك الشوفان 

  ½ أبٌضكوب دلٌك 

 3كوب دلٌك أسمر / 

 رشة ملح 

 :خلٌط التلمٌع

  بٌضة مخففة بالماء 

 ذرة فانٌلٌا 

 ربع ملعمة صؽٌرة لبن باودر 

 :طرٌمة التحضٌر

 الخمٌرة بادي و بٌاض البٌض و عسل النحل وٌملب كوب الحلٌب الدافا مع الز 

 و الخل و اللبن البودرة و الزٌت ، حتى ٌختلط بشكل جٌد جدا.

 اودر و رشة الملح لأنواع الدلٌك المختلفة و تخلط مع بعضها البعض ٌضاؾ البٌكنج ب

 جٌدا.

 .و تبدأ إضافة الخلٌط الجاؾ تدرٌجٌا لخلٌط السوابل 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 93    _  

 

  نحصل على عجٌنة طرٌة جدا لاصمة فً الٌد بدرجة كبٌرة نوعا ما، علما أنها سوؾ

 نة فٌها.تتشرب تماما كل السوابل مع مرور ولت التخمٌر و عندها ستمل درجة اللٌو

 .ترتاح العجٌنة مؽطاه لتختمر تماما و تملأ الوعاء 

 .نبدأ فً تمطٌعها و تشكٌلها دون محاولة تهبٌطها أو إخراج الهواء منها لبل التشكٌل 

  تبرم بنفس طرٌمة اوي وتحشى بالجبنة أو الزعتر ، ونفرد جزء بسٌط منها بشكل بٌض

ك جٌدا مع آخر لطعة فٌها عند اللؾ لؾ الرؼٌؾ الفٌنو،مع إؼلالها من الجانبٌن و تؽل

 و ٌلامس خط التمفٌل وجه الصاج أو صٌنٌة الفرن.

  دلابك حتى ترتفع  11دلابك مؽطاه و لد تستؽرق مدة تصل ل  5بعد التشكٌل ترتاح

 للٌلا.

  و تدهن بخلٌط التلمٌع و ترش بالشوفان الصحٌح و تدخل فرن سخن على درجة

 الشواٌة لبضع ثوان إن احتاج الأمر.دلٌمة مع فتح  15لمدة  211حرارة 

 .تخرج من الفرن و تؽطى للٌلا و هً ساخنة 
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 :مةهاملاحظة 

 .الدلٌك الأسمر هو نفسه دلٌك الحبة الكاملة أو دلٌك البر 

  الدلٌك الأسمر حساس جدا للسوابل فدابما ٌتحمل سابل ألل من الدلٌك الأبٌض نظرا

 لملة نسبة الجلوتٌن .و كذلن دلٌك الشوفان.

  ًالدلٌك الأسمر عجٌنته عجٌنة دابما بها لدر كبٌر من اللٌونة لبل التخمٌر فلا تبالؽ

 بإضافة المزٌد من الدلٌك حتى لا تحصلً على مخبوزات ٌابسة بعد الخبز.

   بإمكانن شراء الشوفان بالكٌلو من العطار و تحمٌصه بخفة على النار أو فً الفرن مع

 مطحنة التوابل و استخدامه. التملٌب و المتابعة، ثم طحنه فً

 بالهنا.و                                                              
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الزباديخبز بٌتً بان باللبن و

 

 :الممادٌر

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة جافة 

 كوب لبن حلٌب دافا 

 ربع ملعمة صؽٌرة سكر 

 4ملعمة كبٌرة لبن بودرة / 

 4ة زبادي/ ملعمة كبٌر 

 2ملعمة كبٌرة عسل نحل / 

 1/3 كوب زٌت 

 4كوب دلٌك / 

 ذرة ملح 
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 :خلٌط التلمٌع

 ملعمة كبٌرة زٌت 

 ملعمة صؽٌرة سكر 

 ملعمة صؽٌرة لبن بودرة 

 ماء فاتر 

 :طرٌمة التحضٌر

 تملب الخمٌرة فً كوب اللبن الدافا مع ربع ملعمة صؽٌرة سكر وتؽطى حتى تتفاعل 

  البودرة والزبادي والعسل و الزٌت بنفس الترتٌب ٌضاؾ على خلٌط الخمٌرة اللبن

 السابك ونملب.

 ٌضاؾ الدلٌك مع الملح و نعجن جٌدا. 

 العجن نحصل على عجٌنة ناعمة و تلتصك بشكل واضح بالٌد ووعاء 

  دلٌمة  45تؽطى جٌدا و تترن لتختمر لمدة. 

 ي الفٌنو، تفرد كل لطعة عجٌن بسمن متوسط بشكل بٌضاو تشكل بشكل الرؼٌؾ 

 تلؾ بشكل اسطوانً مع الحرص على ؼلك الجانبٌن لحبس الهواء داخل الرؼٌؾو
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 وتؽطى الأرؼفة وتترن لتختمر مرة أخرى لمدة ساعة ونصؾ 

  و تتلمع بالفرشاة بهدوء تام بخلٌط التلمٌع. 

  ٌدخل فرن سخن جدا ٌفتح لبل دخول صاج الخبز بحوالً نصؾ ساعة على الألل

 .دلٌمة 21ل  15تتراوح بٌن ال  لمدة 211على درجة حرارة 

  عندما ٌخرج من الفرن ٌأخذ مسحة زٌت خفٌفة جدا مع رشة بسٌطة من الماء بواسطة

 .دلابك 5البخاخة وٌؽطى لمدة 

 :مةهاملاحظات 

 العجٌنة ٌجب أن تكون ناعمة ولاصمة 

 دق 11مهم جدا جدا استمرار العجن لمدة لا تمل عن ال 

 جدت و البدٌل اعطاء الخبز بخة من الماء بواسطة من المهم فتح مروحة الفرن إن و

 .البخاخة أثناء الخبز

 مدة التخمٌرلا ٌمكن نهابٌا أن تمل عن المدة المذكورة. 

 السكر ممكن أن ٌكون بدٌلا لعسل النحل. 

 اللبن البودرة ٌعمل مكان محسن الخبز 
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 لرالٌش بالعجوة
 

 

 

 

 

 

 

 :الممادٌر 

  ½كٌلو دلٌك 

  ½ٌرة بٌكنج باودرملعمة صؽ 

 ملعمة كبٌرة سكر باودر 

 ملعمة صؽٌرة ممتلبة سمسم 

 ملعمة صؽٌرة ممتلبة شمر 

 ملعمة صؽٌرة ممتلبة ٌنسون 

  ¾)كوب سمنة مذابة )سخنة لكن هادبة 

  ¼كوب زٌت 

  ½كوب لبن حلٌب دافا 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 99    _  

 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

  ½كوب ماء دافا 

 :طرٌمة التحضٌر

 ج باودر و السكر البودرة والسمسم و الشمر والٌنسون وٌملب ٌملب الدلٌك مع البٌكن

 حتى الاندماج الجٌد.

 تضاؾ السمنة المذابة ، ٌجب أن تكون ؼٌر سخنة أومؽلٌة، فمط هادبة بعد التسخٌن 

 .وٌضاؾ الزٌت وٌبث الخلٌط جٌدا حتى تتؽلؾ جمٌع حبات الدلٌك بالمادة الدهنٌة

 ٌب، و نعجن الآن باللبن الحلٌب الدافا وٌستمر تذاب الخمٌرة مع السكر فً كوب الحل

 العجن حتى ٌبدأ تجمع العجٌن، العجن بالحلٌب سٌكون تدرٌجً

 .نستكمل بالً العجن بالماء الدافا حتى تترن العجٌنة وعاء العجان نظٌفا 

  31دلٌمة، وتشكل و ترتاح مرة أخرى لحوالً  45تتؽطى وتترن حتى تختمر لمدة 

 .دلٌمة

 دلٌمة.   21لمدة  181سخن على درجة حرارة تدخل الفرن ال 
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 :مةهاملاحظات 

  السمنة ٌجب أن تسخن حتى تذاب ثم تترن للٌلا فمط حتى تهدأ، وألا تصل لدرجة

 الؽلٌان ولا تستخدم وهً ساخنةأو مؽلٌة

  لا نبالػ فً طول مدة بث العجٌن مع السمنة والزٌت فنحن نحتاج درجة بث

 ا أو ٌابسةمتوسطة،على ألا تكون ناعمة جد

  كمٌة الماء الدافا المستخدم فً الوصفة تتولؾ على حسب نوع الدلٌك 

  بعد استكمال العجن بالماء لا نعجن مدة طوٌلة، فمط حتى نحصل على عجٌنة مجمعة

 ملساء تركت وعاءالعجن.

 .تفتح مروحة الفرن أثناء التسوٌة لو أتٌحت 
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 خلٌة النحل بالجبنة والشٌكولاتة

 

 :الممادٌر

 كوب زبادي 

 كوب زٌت 

 كوب ماء دافا 

 2بٌاض بٌض / 

 ذرة ملح 

 3ملعمة كبٌرة لبن بودرة / 

 4ملعمة كبٌرة سكر / 

  ملعمة كبٌرة ممسوحة ممتلبة للٌلا / خمٌرة فورٌة. 

  كوب دلٌك ) حسب نوع الدلٌك( 6ل  5من 
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 /للوجه 

 سمسم 

 بٌضة مخففة بالماء 

 لبن باودر 

 فانٌلٌا 

  طرٌمة التحضٌر:

 ان نخلط الزبادي مع الزٌت والماء و بٌاض البٌض و ذرة الملح واللبن فً وعاء العج

 .البودرة والسكر والخمٌرة

 .ٌملب الخلٌط جٌدا جدا حتى ٌندمج وٌذوب السكر 

  ٌضاؾ الدلٌك على مرتٌن، ونعجن حتى نحصل على عجٌنة طرٌة وناعمة جدا

 ومتماسكة.

 ى بالشٌكولاتة أوبالجبنة شتمطع العجٌنة لمطع صؽٌرة بحجم اللٌمونة الكبٌرة وتح

وتمفل جٌدا وترص فً صٌنٌة الفرن المدهونة بالزٌت وتؽطى وترتاح نصؾ  البٌضاء

 ساعة لتختمر تماما وٌتضاعؾ حجمها وترتفع.



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 103    _  

 

  تدهن الخلٌة بالبٌض المخفؾ بالماء مع اللبن الباودروالفانٌلٌا وترش بالسمسم وتدخل

 دلٌمة. 21ال  لمدة لا تزٌد عن 211فرن سخن على درجةحرارة

 ملاحظات مهمة:

  من المهم جدا الحفاظ على لٌونة العجٌن ، مع العلم انها بعد اكتمال اختمارها سوؾ

 تتماسن أكثر و ٌنتهً التصالها الشدٌد بالٌد.

 .من المهم أن تكون الجبنة البٌضاء المستخدمة فً الحشو جبنة خالٌة من الماء 

 ن مهم جدا أن ترص بجوار بعضها البعض عند وضع لطع خلٌة النحل فً صٌنٌة الفر

 مع ترن مسافات بسٌطة  بٌنها لأن حجمها سوؾ ٌرتفع وٌتضاعؾ.

 .بعد تشكٌل كورالخلٌة وحشوها ٌتم الضؽط علٌها بخفة شدٌدة بضؽطة خفٌفة جدا 

  دق. 5عند خروجها من الفرن تؽطى لمدة 
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 بسكوٌت الٌنسون الممرمش الهش

 

 

 

 

 

 :الممادٌر

 3ٌك/ كوب دل 

 ذرة ملح 

 2 ملعمة صؽرة ممتلبة بٌكنج باودر 

 2  ملعمة كبٌرة ٌنسون صحٌح 

 )ملعمة صؽرة شمر) حسب الرؼبة 

 )ملعمة صؽرة سمسم ) حسب الرؼبة 

 4)حبة بٌض ) كبٌر الحجم / 

  ½لٌمونة 
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 2ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 1  كوب سكر 

  ¼كوب زبدة 

  ¾كوب زٌت 

 طرٌمة التحضٌر:

 نج باودرو الٌنسون و الشمر و السمسمٌنخل الدلٌك مع الملح و البٌك 

  ًفً بولة أخرى ٌخفك البٌض مع الفانٌلٌا واللٌمون و السكر بالمضرب الكهربابً أو ف

وعاء الخلاط حتى نحصل على خلٌط كرٌمً هش عالً أبٌض، مع استمرار الخفك 

 .ٌضاؾ الزٌت تدرٌجً مع الزبدة، و مع الوصول للتجانس ٌتم اٌماؾ الخفك

 لدلٌك تدرٌجً على ثلاث دفعات وٌملب بالمضرب ٌدوٌاٌضاؾ خلٌط ا. 

 تبطن صٌنٌة الفرن بالزٌت والدلٌك و ٌفرد فٌها الخلٌط وٌساوى. 

 ٌدهن الوجه ببٌضة مخففة بالماء مع الفانٌلٌا وتوزع ملعمة صؽٌرة من السمسم. 

  خلة الخشب دلٌمة تمرٌبا و ٌختبر بال 41لمدة  181ٌدخل فرن سخن على درجة حرارة

 طرٌمة الكٌن تماما  .بنفس 
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  ٌخرج من الفرن ٌهدأ فمط و ٌمطع شراٌح و ٌدخل مرة أخرى على صاج الفرن على

أحد الجانبٌن لٌتحمص مع الحرص على التملٌب المستمر لمطع البسكوٌت على كلا 

 الجانبٌن.

 .ٌستمر فً الفرن حتى ٌأخذ اللون الذهبً الجمٌل 

 ملاحظة هامة:  

 اولة فرد خلٌط البسكوٌت فً صٌنٌة الفرنتبل الٌد بالزٌت أثناء مح. 

  مهم جدا تمطٌع البسكوٌت بعد أن ٌهدأ فمط ولٌس ٌبرد حتى لاٌجؾ وٌصعب

 .تمطٌعه

 ب التوست بإ مكانن لسم عجٌنة البسكوٌت لمسمٌن و توزٌعهما فً لالبٌن من لوال

 مع ضرورة تبطٌنهما أٌضا  .
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 السادة لشايابسكوٌت 

 

 :الممادٌر

 1/3ة/ كوب زبد 

  ½كوب سكر بودرة 

 1/3 كوب زٌت 

 1بٌضة  كبٌرة الحجم 

 1 بٌاض بٌضة كبٌرة الحجم 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا. 

 3كوب دلٌك منخول/ 

  ½ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 

 ذرة ملح 
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 :طرٌمة التحضٌر

  تضرب الزبدة مع السكر البودرة وٌضاؾ الزٌت وٌستمر الضرب حتى ٌنعم

 تشرب ــط وٌــض والفانٌلٌا وبمجرد أن ٌختلاض البٌـــالخلٌط تضاؾ البٌضة و بٌ

 .ٌختفًو

 ٌنخل الدلٌك مع البٌكنج باودر و الملح و ٌضاؾ دفعة واحدة لخلٌط البٌض 

 تؽطى العجٌنة و تدخل الثلاجة للٌلا حتى تبرد 

  تفرد العجٌنة بٌن ورلتٌن زبدة بسمن متوسط، وتمطع بمطاعة البسكوٌت بالحجم

فٌه أٌضا،مع عمل عدة تخرٌمات فً كل المرؼوب فٌه والشكل المرؼوب 

 بسكوٌتة منعا لارتفاعها بالفرن

  دلابك حتى ٌأخذ اللون الأشمر  8ل  7درجة لمدة من  181ٌدخل فرن سخن على

 من الأسفل ٌخرج من الفرن.

 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 109    _  

 

 العربًأوالخبز..الخبز الشامً 

 
 :الممادٌر

o كٌلو دلٌك 

o ملعمة صؽٌرة  ملح 

o 2 ملعمة كبٌرة سكر 

o 2 ٌتملعمة كبٌرة ز 

o ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

o ماء دافا للعجن. 
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  :طرٌمة التحضٌر

  ٌملب الدلٌك مع الملح و السكر و ٌضاؾ الزٌت والخمٌرة 

  نعجن بماء دافا 

 نحصل على عجٌنة ناعمة جدا طرٌة تلتصك بدرجة ملحوظة بالٌد 

  تؽطى حتى تختمر بدرجة كاملة 

 تمطع العجٌنة لمطع متساوٌة بالحجم 

  بفرد أول لطعة تم تجهٌزهاو نبدأ 

 تفرد كرة العجٌن على دلٌك خفٌؾ وتتفرد بسمن وسط وترتاح ربع ساعة 

  تخبز على صاج سخن على نار متوسطة وبمجرد أن تظهر فماعات الهواء 

 .ٌملب على الوجه الآخر ثم ٌملب للمرةالثانٌة وٌترن حتى ٌمب و ٌرتفع وٌتفرغ 

  تؽطٌة حتى تهدأ حرارتهنظٌفة دون ٌنمل الخبز على فوطة مطبخ 

 :مةهاملاحظات 

  دلابك 11من المهم الاستمرار فً العجن لمدة لا  تمل عن ال 
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  العجٌنة ناعمة تلتصك فلا تضٌفً مطلما المزٌد من الدلٌك لأنها بعد الاختمار سوؾ

 تتشرب السابل و تفمد جزءا من لٌونتها ، فضلا عن أنها سوؾ تفرد على الدلٌك.

 رؼفة ثم خبزها مباشرة مع البدء بأول رؼٌؾ تم فرده.ٌفضل فرد جمٌع الأ 

 .لا داعً مطلما لترن الخبز لٌختمر مرة أخرى مدة طوٌلة بعد فرده 

  بعد فرد الأرؼفة ٌجب وضعها على فوطة نظٌفة جافة مرشوشة بالدلٌك حتى ٌسهل

 رفع الأرؼفة من علٌها والتعامل معها وحملها ولت التسوٌة.

 رؼفة بعد فردها و حتى ٌحٌن ولت تسوٌتها على الصاج.من الضروري تؽطٌة الأ 

  ٌتم تسخٌن الصاج فً البداٌة على نار مرتفعة، ثم تخفض النار للمتوسطة وٌستكمل

 النضج.

  للحصول على رؼٌؾ خبز منفوخ بالكامل، عندما ترٌن جزءا من الرؼٌؾ ارتفع

شدٌدة بحركة  وتفرغ وتبمى منه جزءا لم ٌرتفع ، لومً بالضؽط على الرؼٌؾ بخفة

 اهتزازٌة فوق الجزء المنفوخ،حتى نسمح للهواء السخن أن ٌتخلل الجزءالمتبمً.   

  من المهم جدا أن نحرص على عدم لطع أو تخرٌم أي جزء من الرؼٌؾ لبل خبزه

 . لأنه سٌكون سببا فً عدم ارتفاعه او تفرٌؽه من الداخل
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 بسكوٌت الشوفان بالٌنسون

 

 :الممادٌر

  ٌك شوفاندل½ كوب و 

  ½كوب دلٌك أبٌض 

  ½)كوب دلٌك أسمر)دلٌك الحبة الكاملة 

 ملعمة صؽٌرة ممسوحة بٌكنج باودر 

  ¼)ملعمة صؽٌرة بٌكربونات الصودٌوم) الكربوناتو 

  ½كوب سكر بودرة 

  ½ م ن فمط( 1كوب زٌت على زبدة لٌنة) الزبدة 

 2 ملعمة كبٌرة ٌنسون مطحون ناعم 
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 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 2 ٌضحبة ب 

  ½كوب نشا 

 :طرٌمة التحضٌر

 .تخلط جمٌع المواد الجافة و تنخل معا 

  ٌخفك البٌض مع الفانٌلٌا و السكر و ٌضاؾ الزٌت و الزبدة و ٌستمر الخفك حتى ٌثمل

 لوام الخلٌط.

  ٌضاؾ خلٌط الدلٌك تدرٌجً على الخلٌط الكرٌمً و تملب ٌدوٌا حتى تتشكل عجٌنة

 متماسكة ناعمة طرٌة بدرجة بسٌطة.

  نبدأ على الفور فً تشكٌلها بمالب المعمول أو حسب الرؼبة... و تخرم بالخلة الخشب أو

 الشوكة.

  توزع لطع البسكوٌت فً صاج الفرن على مسافات متباعدة، و تدخل فرن سخن على

 لمدة ثلث ساعة تمرٌبا. 181درجة حرارة 
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 :مةهاملاحظات 

 لعجٌنة حتى لا تجؾ و ٌتحجر ٌجب تشكٌل البسكوٌت بسرعة بعد الانتهاء من عجن ا

 الشوفان فٌها بعد أن ٌتشرب كل السوابل.

  لا تتؽٌر مطلما كمٌة الشوفان المستخدمة فً الوصفة حتى إن ؼٌرنا الدلٌك للأسمر كله أو

 للأبٌض كله.

  من الممكن استبدال الٌنسون بالنكهة المفضلة، كالسمسم أو الحبهان المطحون أو المرفة

 الناعمة.

 كوب زبدة.½ عمل الوصفة بالزبدة فمط على أن تكون  من الممكن 

  لو حدث أي خطأ تسبب لن فً جفاؾ العجٌنة و صلابتها ضٌفً لها ممدارا من اللبن

 الحلٌب تدرٌجٌا باستخدام الملعمة.

 بالهنا.و                                                                  
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 بسكوٌت الفانٌلٌا والشٌكولاتة

 
 :الممادٌر

  ¾ كوب سكر بودرة منخول 

 كوب زبدة باردة 

 حبة بٌض كبٌرة الحجم 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 2 ملعمة كبٌرة عسل نحل 

 2  كوب دلٌك½ و 

 2 ملعمة كبٌرة نشا 

  ¼ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 
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 ذرة ملح 

 2 ملعمة كبٌرة كاكاو خام دارن 

 :للحشو

 شٌكولاتة خام مذابة 

 ملعمة كبٌرة زٌت 

 :التحضٌرطرٌمة 

  ًٌضرب السكر البودرة المنخول مع الزبدة الباردة، حتى نحصل على خلٌط كرٌم

 .أبٌض 

 تضاؾ البٌضة مع الفانٌلٌا ونخلط حتى تختفً البٌضة تماما نضٌؾ عسل النحل 

 ٌضاؾ الدلٌك دفعة واحدة مع النشا والبٌكنج باودر وذرة الملح 

 ا ونبدأ تشكٌلهاٌجمع الخلٌط نفسه فمط نفصل العجن فورا ونبرده 

 تمسم العجٌنة الى لسمٌن متساوٌٌن ونأخذ نصؾ منها ونضٌؾ له الكاكاو الخام 

  تفرد العجٌنة بٌن كٌسٌن أو ورلتٌن زبدة على رشة بسٌطة جدا جدا دلٌك وتمطع

 181بالفورمة المعفرة بالدلٌك حسب الرؼبة ، و تدخل فرن سخن على درجة حرارة 

 .دلابك 11لمدة 
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 :للحشو

  الشٌكولاتة الخام اما على حمام مابً أو فً الماٌكرووٌؾ لمدة ثوانً بسٌطة تذاب

 وٌضاؾ لها الزٌت.

  تحشى حبات البسكوٌت ، بحٌث نأخذ لطعة من بسكوٌت الفانٌلٌا ونلصمها بواسطة

 حشو الشٌكولاتة مع لطعة بسكوٌت أخرى بطعم الشٌكولاتة.

 ٌبرد البسكوٌت لدلابك للٌلة فً الثلاجة وٌمدم 

 :مةهاحظات ملا

 مهم جدا الا ٌكون الفرد بسمن رلٌك جدا حتى لا تحترق حبات البسكوٌت 

 مده للزبدةــٌمنحنا بسكوٌت ممرمش هش وٌمنع فرشه وف لبل الفرن تبرٌده 

 .بالفرن أثناءالتسوٌة  

 الحرص فً الحفاظ على المدة المطلوبة للخبز بالفرن. 
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 بسكوٌت الٌنسون 

 

 :الممادٌر

 2 حبة بٌض 

  ملحذرة 

 كوب سكر 

  ½ملعمة صؽٌرة ٌنسون حب 

 1 ملعمة كبٌرة ممسوحة ٌنسون مطحون 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة سمسم محمص 

  ½كوب زٌت 

  ½كوب سمنة 
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 ملعمة كبٌرة ممسوحة بٌكنج باودر 

  كوب دلٌك )حسب نوع الدلٌك و الموام المطلوب للعجٌنة( 4ل  3من 

 :طرٌمة التحضٌر

 تى نحصل على خلٌط كرٌمً فاتح اللون ٌضرب البٌض مع الفانٌلٌا والسكر ح 

 ٌضاؾ الٌنسون الحب و الٌنسون المطحون و السمسم المحمص و نملب جٌدا 

 ٌضاؾ الزٌت و السمنة ونملب ٌدوٌا بشكل جٌد جدا 

  ٌضاؾ الدلٌك مع البٌكنج باودر تدرٌجٌا، تتولؾ كمٌة الدلٌك على حسب حاجة الخلٌط

 لكن متماسكة وؼٌر ٌابسة) ناشفة(على أن تتكون لدٌنا عجٌنة ناعمة طرٌة 

  دلٌمة،و تشكل على هٌبة حلمات أو  21 -15ترتاح العجٌنة فترة لمدة تتراوح ما بٌن

 حسب الرؼبة

  دلٌمة. 15ل  11لمدة من  181تدخل فرن سخن بدرجة متوسطة على درجة حرارة 

   :مةهاملاحظات 

  تجؾ العجٌنة.لا تبالؽً مطلما فً تحدٌد كمٌة الدلٌك المستخدمة حتى لا 

 وٌت وفً الولت نفسه لا ٌكون باردا  الفرن لا ٌكون سخن جدا لبل دخول البسك 

  ٌفضل تبرٌد البسكوٌت بعد تشكٌله ولبل دخوله الفرن. 
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 بسكوٌت جوز الهند الهش

 

 

 

 

 :لممادٌرا

 2)كوب دلٌك) دلٌك بسكوت و كعن / 

 2ملعمة صؽٌرة ممسوحة بٌكنج باودر / 

 وز الهندملعمة صؽٌرة رٌحة ج 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 2حبة بٌض / 

  ¾كوب سكر 

  ¾كوب جوز هند ناعم 

 1ملعمة كبٌرة زبدة طرٌة 
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 5 ملعمة كبٌرة زٌت 

 ذرة ملح 

 :طرٌمة التحضٌر

 .ٌضرب السكر مع الزبدة و الزٌت حتى ٌذوب السكر لحد ما 

 . نضٌؾ البٌض و الفانٌلا و رٌحة جوز الهند، و ٌستمر الخفك 

  البٌكنج باودر و الملح، و ٌضاؾ له جوز الهند.ٌنخل الدلٌك مع 

  نضٌؾ خلٌط الدلٌك على خلٌط البٌض، و نملب ٌدوي بخفة حتى تتجمع العجٌنة و تتشكل

 نولؾ العجن و التملٌب.

  توضع فً لالب التوست المبطن بالدلٌك و الزٌت ، أو تشكل كالرؼٌؾ الفٌنو فً صاج

 مدهون .

  دلٌمة. 35ل  31لمدة  181ٌدخل فرن سخن على 

  تخرج من الفرن تهدأ و تمطع شرابح بسمن وسط ، ثم تفرد على صاج فرن آخر وتكون

كل شرٌحة مملوبة على جانبها و ترص كل لطع بسكوٌت جوز الهند، و تدخل فرن 

حرارته متوسطة مع استمرار التملٌب على كلا الجانبٌن حتى تتحمص كل المطع و تأخذ 

 اللون الذهبً الجمٌل.
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 :ملاحظة

  من المهم أن ٌترن البسكوٌت عند خروجه من الفرن ٌهدأ فمط، و ألا ٌبرد تماما، لأنه إذا

 ه.ٌبرد تماما أصبح جافا و ٌكون من الصعب تمطع

 .ممكن أن تمل كمٌة جوز الهند و تكون نصؾ كوب حسب الرؼبة 

  كوب من الزبدة  1/3ممكن أن نستخدم الزبدة فمط فً الوصفة و ستكون بمعدل ال

 ٌة، علما أنها ستجعل البسكوٌت ألل فً لرمشته و أكثر فً نعومة لوامه.الطر

 .إن لم ٌتوفر رٌحة جوز الهند من الممكن الإستؽناء عنها 

  عند التعامل مع عجٌنة البسكوٌت أثناء التشكٌل ٌفضل دهن الٌد بمسحة بسٌطة جدا زٌت

 لسهولة التشكٌل.

 ٌ كن فدلٌك كافة الإستعمالات.من الأفضل استخدام دلٌك البسكوتات، و ان لم 

 وبالهنا.                                                                                  
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 بسكوٌت جوزالهند الممرمش 

 

 

 

 

 :الممادٌر

 2 كوب دلٌك 

 3/4كوب زبدة طرٌة 

  ½ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة روح جوز الهند 

 كوب ونصؾ جوز هند خشن 

 ب وربع سكركو 

 2 من بٌاض البٌض 1/2و. 
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 :لدهان الوجه

 بٌاض بٌض 

 جوز هند 

 :طرٌمة التحضٌر

  ٌملب الدلٌك مع الزبدة الطرٌة وٌفرن جٌدا حتى ٌتشرب تماما تضاؾ الفانٌلٌا وروح

 جوز الهند و جوز الهند الخشن و السكر و تملب جمٌع المكونات جٌدا حتى تندمج

 شكل عجٌنةنعجن تدرٌجً ببٌاض البٌض حتى تت 

  نبدأ فً تشكٌلها، اما بمالب المعمول حٌث نشكلها فً شكل كرات صؽٌرة و تضؽط

 بالمالب مباشرة،ثم تدهن ببٌاض البٌض و ترش بجوزالهند، أو ان تتشكل حسب الرؼبة

  دلٌمة 15دلابك و ال  11ا بٌن ال درجة لمدة تتراوح م 181تدخل فرن سخن على 

 :مةهاملحوظة 

 لبٌض ٌجب أن ٌكون تدرٌجًالعجن ببٌاض ا. 

  الخشن تتحكم فً كمٌة بٌاض البٌض نعومة جوز الهند ما بٌن الناعم ودرجة اختلاؾ

كمٌة الدلٌك المستخدمة فً تتحكم كذلن فً الٌها لتجمٌع العجٌنة وتشكٌلها والتً نحتاج 

 .الوصفة
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 بورٌن الأفران بدلٌك الحبة الكاملة

 

 :الممادٌر

 3 كوب دلٌك أسمر 

 كوب دلٌك أبٌض 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

 ملعمة صؽٌرة خل 

 ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 

 بٌضة 

  ½علبة زبادي 

 ملعمة كبٌرة صلصة طماطم. 
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 2 ملعمة كبٌرة لبن باودر 

 4 ملعمة كبٌرة زٌت 

 رشة ملح 

 :لدهن الوجه

 بٌضة مخففة بالماء 

 فانٌلٌا 

 لبن باودر 

 سمسم 

 حبة البركة 

 :طرٌمة التحضٌر

  ٌملب الدلٌك الأسمر مع الأبٌض مع الخمٌرة و الخل و البٌكنج باودر 

 ٌضاؾ البٌض والزبادي والصلصة واللبن البودرة ونعجن حتى 

 تندمج جمٌع الممادٌر 

 ٌضاؾ الزٌت والملح ونستكمل العجن بالماء الدافا. 
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 تؽطى وتختمر ثم نموم بتشكٌلها. 

 تؽطى وترتفع مرة أخرى بدرجة بسٌطة. 

 لٌط التلمٌع وترش بالسمسم أو حبة البركة حسب الرؼبة تدهن بخ 

  دلابك 11لمدة  211تدخل فرن سخن على درجة حرارة 

  دلابك 5ٌخرج البورٌن من الفرن و ٌؽطى فورا لمدة 

 : مةهاملاحظات 

  التعامل مع الدلٌك الأسمر ) دلٌك الحبة الكاملة( معاملة حساسة جدا لأنه ٌأخذ كمٌات

 ما أنه ٌحتاج لمدة أطول فً العجن ألل من السوابل، ك

 بامكاننا تنفٌذ الوصفة بالدلٌك الأسمر كله دون الحاجة لإضافة الدلٌك الأبٌض 

 بعد أن تختمر العجٌنة نبدأ فً تشكٌلها فورا دون محاولة تهبٌطها أواخراج الهواء منها 

 فرنللتشكٌل نحتاج لفرد العجٌنة بسمن متوسط دون مبالؽة لان الحجم ٌتضاعؾ بال . 

 تفرد وتمطع بالمطاعات بالحجم المرؼوب فٌه. 

 وتحشى بالجبنة أوالشٌكولاته أو اللحمة حسب الرؼبة 
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 و تمفل بحٌث ٌكون خط الاؼلاق ملامس لصاج الفرن 

  مهم جدا عدم الانتظار على البورٌن طوٌلا بعد التشكٌل خاصة ان كان الجو حارا 

 ه أثناءالخبزأو مطبخن حرارته عالٌة ، حتى لا تتفتح حبات

 الجبنة المستخدمة جبنة للٌلة الماء. 

 

 .. انهلابو
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 خبز الزبادي على الصاج

 
 الممادٌر: 

 كٌلودلٌك 

  ½كوب زبادي 

  ¼كوب زٌت 

 1/3 كوب لبن بودرة 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرةفورٌة 

 ملعمة كبٌرة ممتلبة سكر 

 رشة ملح 

 ملعمة صؽٌرة شربات) لطر( خفٌؾ 

 ماء دافا للعجن. 
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 طرٌمة التحضٌر:

 .ٌخلط الدلٌك مع كافة الممادٌر باستثناء الماء و ٌملب جٌدا 

  دق على الٌد ، نحصل  25دق بالعجان وحوالً  15نعجن بالماء الدافا لمدة لا تمل عن

 على عجٌنة مطاطة ناعمة متماسكة ملساء طرٌة.

 تؽطى حتى تختمر تماما و تملأ الوعاء 

 د حسب الرؼبة فً حجم الرؼٌؾوتمطع الى لطع صؽٌرة تشكل كورات بحجم واح 

 وتؽطى أثناء السحب منها والتشكٌل 

 و نبدأ التشكٌل بأول كرة تم تمطٌعها 

  تفرد بسمن متوسط على سطح مدهون بمسحة بسٌطة جدا زٌت، وتخبز على صاج 

 .سمٌن سخن

 .بمجرد أن ٌبدأ الرؼٌؾ فً الارتفاع نهبطه وٌملب حتى تمام السوى على كلا الوجهٌن 

 :مةهات ملاحظا  

 )مهم جدا الالتزام بمدة العجن حتى تصبح العجٌنة مطاطة مثل اللبان) العلكة 

 .هذا الخبز لا ٌرتفع ، فهو خبزمحمل سمٌن لحد ما وممكن لفه بأي حشو تفضلونها 

 العجٌنة ناعمة طرٌة تلتصك بالٌد للٌلا 

 ة.ٌسخن الصاج لبل التسوٌة على درجة حرارة عالٌة وتخفض ولت الخبز للمتوسط 
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 رولات الكاكاو والفانٌلٌا

 

 

 

 

 :الممادٌر

 2 حبة بٌض 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة صؽٌرة نكهة البندق 

 كوب سكر 

 2 كوب لبن حلٌب دافا 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

  ½كوب زٌت 

 رشة ملح 

 من كٌلو الا ربع ل كٌلو دلٌك حسب الحاجة 

 2 ملعمة كبٌرة ممتلبة كاكاو خام. 

 . لبن حلٌب   :تطرٌةلل
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 :للحشو

 زبدة مذابة 

 لوزمحمص مجروش 

 :لدهان الوجه

 صفار بٌض 

 لبن حلٌب 

 فانٌلٌا سابلة 

 :طرٌمة التحضٌر

  ٌملب البٌض مع الفانٌلٌا و نكهة البندق والسكر 

 ٌضاؾ اللبن الحلٌب الدافا والخمٌرة الفورٌة و تملب ونضع الزٌت 

 ٌط السوابلٌملب الدلٌك مع الملح و ٌضاؾ تدرٌجً على خل 

 الٌد بخفة اعمة تلتصك بنحصل على عجٌنة طرٌة ن. 

 تمسم العجٌنة لمسمٌن، ٌضاؾ الكاكاو الخام لمسم من الاثنٌن و ٌعجن به جٌدا 

 تؽطى العجٌنة وترتاح حتى تختمرتماما 

  ٌفرد الجزء الخاص بعجٌنة الفانٌلٌا لٌأخذ الشكل المستطٌل بسمن متوسط وٌأخذ دهنة

ب السابل وٌفرد عجٌن الكاكاو بنفس السمن وٌنمل فوق عجٌن بسٌطة باللبن الحلٌ

 الفانٌلٌا، وٌأخذ دهنة بسٌطة بالزبدة المذابة وٌوزع اللوز المحمص المجروش فوله.
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  تمسم العجٌنة لمسمٌن بالطول وتلؾ من الجانب الأكثر طولا حتى نحصل على اثنٌن

سم  7لحوالً  من الرول بنفس الطول والسمن و تمطع لمطع أصؽر بطول ٌصل

 للمطعة.

  تؽطى وتختمر للمرة الثانٌة 

 .تدهن بصفار البٌض المخفؾ باللبن الحلٌب و ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا سابلة 

  دلٌمة 21لمدة  181تدخل فرن سخن على 

 :مةهاملاحظات 

 . ٌجب أن تكون العجٌنة طرٌة لٌنه 

 ٌع لأن الحجم ٌجب مراعاة السمن عند فرد العجٌنة مع مراعاة الطول عند التمط

 .ٌتضاعؾ عند الخبز

 دمة لأنه ٌجعل العجٌنة أكثر جفافا  .ٌجب عدم المبالؽة فً كمٌة الكاكاو المستخ 
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 لرص طرٌة فلاحً

 
 :الممادٌر

 كٌلو دلٌك 

 ذرة ملح 

 3  ملعمة كبٌرة سكر 

 ملعمة كبٌرة سمسم 

 كوب سمنة بلدي 

 كوب لبن راٌب 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

 دافا للعجن لبن . 
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 :طرٌمة التحضٌر

o ٌملب الدلٌك مع الملح والسكر والسمسم جٌدا 

o تضاؾ السمنة ونبدأ بفركها أوبثها جٌدا مع الدلٌك حتى تتشرب وتؽلؾ الدلٌك كاملا 

o  نضٌؾ اللبن الراٌب و الخمٌرة الفورٌة المذابة مسبما فً لدر من اللبن الحلٌب الدافا 

o دافا ٌستكمل العجن باللبن الحلٌب ال 

o  تؽطى وتترن لتختمر وترتفع ثم تمطع كور متساوٌة الحجم و تشكل لألراص نضؽط

 علٌها بخفة 

o  وتؽطى وتترن مؽطاه ترتاح حتى ترتفع للٌلا 

o  دلٌمة. 21لمدة  211تدخل فرن سخن على درجةحرارة 

o .تخرج من الفرن تؽطى و هً ساخنة 

 :ملحوظة

 عمة ملساء تلتصك بسٌط جدا ٌة نامن المهم جدا أن تكون العجٌنة ولت العجن، طر

 بالٌد.

 

 

 



الطبخ موسوعة فن    

 

 

   

  _ 136    _  

 

 كعب غزال الأفران بالسمسم

 

 :الممادٌر

 5  كوب دلٌك 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

  ½ ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 

 1  ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

  ½كوب سكر بودرة 

 1 كوب زٌت 

 1كوب سمنة مذابة ؼٌر سخنة 

 1كوب لبن حلٌب دافا 
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 للتشكٌل:

 سمسم 

 خفٌؾ سٌرب 

 :طرٌمة التحضٌر

 . نملب الدلٌك مع الفانٌلٌا و البٌكنج باودر و الخمٌرة و السكر البودرة 

  .ٌضاؾ الزٌت و السمنة و نملب حتى ٌمتزج 

 ٌتم العجن باللبن الحلٌب الدافا 

 .نحصل على عجٌنة ناعمة متماسكة ، تؽطى و ترتاح للٌلا حتى تخمر و نبدأ تشكٌلها 

 كل مستطٌل و تمطع العجوة إلى رولات طوٌلة رفٌعة، و نفرد جزء من العجٌن بش

نضع رول من العجوة فوق العجٌن، و نلفها رول فوق التمر بحٌث تؽلك من جمٌع 

 الجوانب و ٌكون خط تمفل العجٌن لجهة الأسفل .

 ٌمطع إلى ً السمسم المفرود فً طبك مسطح، وٌدهن الرول بالسٌرب الخفٌؾ ثم ٌلؾ ف

 سم تمرٌبا  . 3وحدات صؽٌرة بطول 

  دلٌمة. 21لمدة  211تدخل فور تشكٌلها فرن سخن على درجة حرارة 
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 لتجهٌز حشوة العجوة) التمر(

  كمٌة من التمر المخلً من البذر، ٌتم فمط تدفبته مع ملعمة كبٌرة من الزبدة الطرٌة 

ملعمة صؽٌرة من المرفة الناعمة و ملعمة كبٌرة من السمسم و نصؾ ملعمة صؽٌرة و

 حبهان الناعم.من ال

 مة:هاملاحظات 

  ًهنان طرٌمة أخرى للتشكٌل تعتمدٌها حسب الرؼبة فً الحجم أو حسب الرؼبة ف

زٌادة كمٌة الحشو... و هً أن تفرد العجٌنة بعد تخمٌرها على سطح العمل ثم تفرد 

العجوة فولها بخفة و بسمن رلٌك ، ثم نبدأ بلؾ الرول ، و ٌمطع إلى لطع صؽٌرة 

 تمرٌبا.سم  3بطول 

 .لا تتركً كعب الؽزال بعد التشكل ٌختمر مرة أخرى من الأفضل دخوله الفرن 

 .ممكن استبدال حشوة التمر بالملبن و المكسرات المفضلة 
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   عند تحضٌر العجوة لا تمومً مطلما بإطالة مدة وضعها عاى النار فمط اكتفً بتدفبتها

 ة.ثانٌة مع الزبد 31أو ان تدخل فرن الماكرووٌؾ لمدة 

  عند العجن اعجنً بكوب اللبن الحلٌب كامل حتى و إن شعرتً أن العجٌنة لا تتمبله

تتمبله ٌن الفرق و أن العجٌنة ستتشربه واستمري فً إضافته كاملا و سوؾ تلاحظ

 كاملا ، حتى تحصلً على كعب ؼزال أملس ناعم الوجه.

  الناعم .مهم جدا أن تكون السمنة ؼٌر سخنة إن كنتً تفضلٌن كعب الؽزال 

 بالهنا.و                                                         
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 بسكوٌت الحلٌب المحمص

 

  :الممادٌر

 2حبة بٌض / 

 ملعمة صؽٌرة فانٌلٌا 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة بٌكنج باودر 

 ذرة ملح 

 3 ملعمة كبٌرة حلٌب مجفؾ محمص 

 5 )ملعمة كبٌرة نشا) ممتلبة 

  ¾كوب سكر 

  ¾ زٌتكوب 
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 ملعمة كبٌرة زبدة طرٌة 

 2  كوب دلٌك ) دلٌك كعن و بسكوٌت( 1/3و 

 :طرٌمة التحضٌر

 لط ــالسكر ، حتى ٌختابً أو فً الخــلاط مع الفانلٌا وك البٌض بالمضرب الكهربــٌخف 

 و ٌصبح خلٌط كرٌمً لونه أبٌض. 

 ملا.نضؾ الزٌت و الزبدة و ٌستمر الخفك و سوؾ نلاحظ أن لوام الخلٌط ٌزداد ث 

  ثانٌة. 31نضٌؾ اللبن البودرة المحمص و النشا و نخفك لمدة 

 .ًٌنخل الدلٌك مع البٌكنج باودر والملح و ٌضاؾ للخلٌط الكرٌم 

 .الدلٌك ٌضاؾ تدرٌجً على مرتٌن أو ثلاثة 

 تفرد  صل على عجٌنة طرٌة ناعمة متماسكةو نملب الخلٌط ٌدوٌا بعد إضافة الدلٌك ،نح

 سٌن بلاستٌن و تفرد بسمن متوسط بالنشابة .بٌن ورلتً زبدة أو كٌ

 تخرم بالشوكة أو الخلة الخشب .حجم كبٌر نسبٌا... وتمطع بالمطاعة الدابرٌة بو 

  ترص على صاج الفرن المفروش بورق الزبدة أو المدهون الزٌت ، ترص على مسافات

 متباعدة.
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  ساعة تمرٌبا. 1/3لمدة  181تدخل فرن سخن على درجة حرارة 

 مة:هات ملاحظا

 المستخدمة بناء على نوعه و لذا ٌفضل استخدام دلٌك  لد تختلؾ كمٌة الدلٌك

 دلٌك جمٌع الاستعمالات... كما ٌفضل إضافة الدلٌك تدرٌجٌا.وٌتات والكعن... أوالبسك

 ن أي إضافات مع التملب اللبن المجفؾ ٌحمص على النار فً وعاء ؼٌر لاصك دو

 تماما لأنه سرٌع الاحتراق.الدابم على نار هادبة المستمر و

 .ممكن استخدام الدلٌك كامل الحبة للوصفة أو دلٌك الأرز لأصحاب حساسٌة الممح 

 .كما ٌمكن استبدال السكر بالسكر البنً لسعرات حرارٌة ألل 

 .تحمٌص اللبن المجفؾ الؽرض منه إعطاء النكهة الجمٌلة و اللون الحلو للبسكوٌت 

 الهٌل) الحبهان( الناعم أو المرفة للبسكوٌت حسب  من الممكن إضافة رشة بسٌطة من

 الرؼبة.

 كمة الؽلك حتى لا ٌمتص الرطوبة ٌجب حفظ البسكوٌت بعد أن ٌبرد تماما فً علب مح

 . ا  ٌصبح طرٌو
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 كحن العٌد سادة ومكسرات

 
 :الممادٌر

 )نصؾ كٌلو سمنة )باردة من الثلاجة 

 كٌلودلٌك 

 ملعمة كبٌرة ممسوحة خمٌرة فورٌة 

  سكر بودرة ربع كوب 

 كوب لبن حلٌب 

 نصؾ ملعمة صؽٌرة بٌكنج باودر 

 )ملعمة كبٌرة سمسم ) ممتلبة 

 ملعمتٌن صؽٌرتٌن ممسوحتٌن / رٌحة كحن. 

 :طرٌمةالتحضٌر

  فً وعاء العجان نضع السمنة الباردة مع السكر البودرة و ٌملب جٌدا حتى ٌذوب

 السكر تماما ونحصل على خلٌط أبٌض كرٌمً هش
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  مع البٌكنج باودروالسمسم ورٌحة الكحن ٌملب  الدلٌك 

  ٌضاؾ الخلٌط الجاؾ تدرٌجٌا والعجان شؽال وٌترن الدلٌك فً عملٌة البث فترة

 طوٌلة نسبٌا حتى نحصل على كحن ناعم

 تذاب الخمٌرة فً اللبن الحلٌب الفاتر ونعجن به 

  نولؾ وبمجرد أن ٌلم العجٌن معنا و نرى وعاء العجان نظٌفا و العجٌن ٌنفصل عنه

العجن فورا، واعلمً أن طول مدة العجن بعد اضافة السابل هً السبب الربٌسً فً 

 .الحصول على كحن جاؾ 

  دلٌمة وتتشكل وترص فً الصوانً على مسافات متباعدة  45تؽطى وترتاح وتخمر

نسبٌا و تؽطى وترتاح و ترتفع بسٌط مرة أخرة لمدة حوالً من ربع لنصؾ ساعة 

الأمر على حسب درجة حرارة الجو عامة و درجة حرارة جو على الأكثر وٌتولؾ 

 مطبخن خاصة.

  نبدأ فً تشكٌل الكحن ، نمطع لطعة صؽٌرة فً حجم حباٌة المشمش المتوسطة و تلؾ

جٌدا بالٌد ثم ٌتم الضؽط علٌها بالمكبس المعدنً الخاص بتشكٌل الكحن، أو بأي لالب 

 ي.تشكٌل ترؼبون فً استخدامه، أوبالمنماش الٌدو

  ومن الممكن أن تحشى بالمكسرات المجروشة خشن حسب الرؼبة، ثم تؽلك وتلؾ كرة

 صؽٌرة و تشكل بالمالب أوبالمنماش الٌدوي.

  دلٌمة فمط لٌس أكتر. 15لمدة  211ٌدخل الحكن فرن سخن على درجة حرارة 
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 :ملحوظة

 من المهم جدا عدم الإطالة فً مدة التخمٌر المطلوبة 

 م الإطالة فً مدة السوى عن الربع ساعة ، فالكحن ٌخرج و من الضروري جدا عد

 لونه أبٌض دون أن ٌكتسب أي لون محمر أو ذهبً 

 .تبرٌد السمنة مهم جدا لأنه ٌساعد الكحن ألا ٌفرش فً الفرن و ٌخسر النمشة 

 .الحجم لكل حباٌة كحن ٌتولؾ على حسب الرؼبة ، فمن الممكن تكبٌره 

 ٌحفظ فً علب محكمة الؽلك، وٌرش بالسكر الباودر  ٌخرج من الفرن وٌبرد تماما ثم

 بخفة ولت التمدٌم.

  رٌحة الكحن لا تبالؽً فً كمٌتها خاصة لو كانت من النوع الؽامك لأنها ستجعل

 الحكن ؼامك اللون.

 


