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 مقدمة

تلقى كتب إعداد الوجبات من أنواع الطبيخ وابغلويات ابؼختلفة رواجا  
كبتَا ويقبل عليها القراء من ابعنستُ، ولم يقلل من الإقباؿ عليها انتشار 
القنوات ابؼخصصة للمطبخ أو البرامج التي لا بزلو منها قناة فضائية، بل على 

الإقباؿ عليها، لأف الكتاب متاح دائما وبُ أي وقت بهده العكس زادت من 
من بوتاجو، وما عليو إلا أف يبحث بُ صفحاتو عن الصنف الذي يريد إعداده، 
ولعل ابعميع يذكروف كتاب أبلة نظتَة، وىو الكتاب ابؼؤسس لفن الطهي 

رت بعد عودتها من إبقلتًا، وكانت قد ساف” نظتَة نقولا“ابؼصري. كتبتو السيدة 
بُ بعثة خصيصا لدراسة الاقتصاد ابؼنزلي وأصوب الطهي. وبؼا عادت من بعثتها 

، بزصصت بُ التدبتَ ابؼنزلي واشتهرت بكتابها " أصوؿ الطهي" ٖٜٓٔبُ عاـ 
الذي فتح المجاؿ واسعا أماـ عدد كبتَ من الكتب بُ نفس المجاؿ، ولأف ابؼطبخ 

جبات وأصناؼ الأطعمة تتطور يتطور دائما مثلو مثل ابغياة نفسها، فإف الو 
أيضا، وكل يوـ تظهر أنواع جديدة من ابؼأكولات، وبذد ربة البيت نفسها بُ 
حاجة دائمة إلى مواكبة ىذا التطور، وبكن بُ " وكالة الصحافة العربية _ 
ناشروف" نلبي رغبتها ونقدـ بؽا اليوـ ىذا الكتاب ابؼميز "ابغلويات ابؼبُهرة 

طبع يشتَ العنواف إلى أف الأصناؼ التي يتضمن الكتاب للزوجة ابؼاىرة" وبال
وصفاتها كلها من أنواع ابغلويات، فالتنوع الشديد والتطور الدائم بُ أنواع 
ابؼأكولات وطرؽ إعدادىا بهعل من ابؼستحيل أف يلم بها بصيعا كتاب واحد، 
وىذا أوجد ابغاجة إلى التخصص، فكاف كتابنا ىذا بـصصا للحلويات فقط، 

 ى وعد أف نهدي إلى قارئتنا ابؼاىرة كتبا أخرى بُ بقية الأصناؼ.عل
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ولا يكاد بىلو بيت من البيوت من كتاب ما عن الطبخ وفنونو، ووصفات 
برضتَ ابؼأكولات وابغلويات، وقد يبدو للبعض أف انتشار كتب الطبخ حديث 

من كتب البابليتُ ىم أوؿ نسبيا، لكن ىذا غتَ صحيح، فمن ابؼعلوـ تاربىيا أف 
بُ الطبخ والطعاـ وفنونو، وكما اكتشف مؤرخوف كتابا يعود الى زمن الامبراطورية 
الرومانية، ومن بٍ لا شيء حتى القرف الثامن ابؼيلادي إلى أف ظهر كتاب 
"الوصلة الى ابغبيب بُ وصف الطيبات والطيب" وىو كتاب طبخ شامي يضم 

للمؤلف ابن العدنً ابغلبي  بؾموعة من وصفات للطبخ تعود للقرف الثالث عشر
ىػ( وىو واحد من الكتب التًاثية ابؽامة يبحث بُ الطب ٓٙٙ - ٛ٘٘)

والصناعة الدوائية والغذائية والعطور ويتحدث عن الأطعمة والأغذية وطرؽ 
صناعتها وحفظها وفوائدىا الصحة كما يتحدث عن تركيب بعض الأدوية 

 الصابوف وتنقية ابؼياه وتقطتَىا.واستطباباتها وفوائدىا وعن صناعة العطور و 

وجاء بُ مقدمتو: "ابغمد لله الواحد ابػلاؽ وابؼتكفل بُ الارزاؽ وبعد. 
فانو بؼا كانت معظم اللذات الدنيوية والأخروية بُ تناوؿ شهية ابؼأكل وابؼشارب 

  والبدف ما يقرب الى الأحباب وابغبايب بصعت الكتاب "

قد جربتو مرارا وتناولتو واستخلصتو ويقوؿ ابؼؤلف "لم أضع شئيا الا و 
وصفة، ومنها  ٓٓٚويضم الكتاب   بنفسي، وباشرتو بُ ذوقي وبؼسي".

وصفات حية حتى اليوـ بُ ابؼطبخ الشامي، وبرمل ذات الابظاء: ىريسة 
 وقطايف وكنافة بؿشية، وغتَ ذلك.

، وىذا     وبُ الكتاب وصفات لطبخ مازالت صابغة للاستعماؿ حتى اليوـ
اب ىو جد كل الكتب العربية بُ بؾاؿ الطبيخ وإعداد ابؼأكولات. ويستَ  الكت

كل من جاء بعده على نهجو فقد خصص فصلا للمقبلات والعصائر، وآخر 
للمعجنات، وثالث للحلوى، ورابع للحوـ والدجاج، ولم يقتصر فقط على 
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  ابؼأكولات بل اشتمل على كل ما بىص البيت، فخصص

بوصفات الصابوف والبخور والزيوت. ويبدو أف فصلا للعطور، ويبدأ 
ابؼدعوين الى مأدبة ما مطالبوف بالتطيب بأبهى العطور والروائح. وىذا ما يعكس 

 ولع العرب بالعطور منذ القدنً.

أما اليوـ وبعد عقدين من بداية الألفية الثالثة برولت ثقافةُ الطعاـ حوؿ 
، فإلى جانب الوصفات وطرؽ العالم إلى خطاب يسعى إلى برستُ شكل ابغياة

الطبخ التقليدية، باتت إصداراتُ الطهي تركّز على النظم الغذائية الصحية 
وسبل ابغياة ابؼستدامة بُ الطبخ والتعامل مع ابؼائدة، وأصبحت التغطية 
الغذائية جزءاً حاضراً بُ إصدارات دور النشر، ليكوف الطعاـ طقوساً تعكس 

 كثر منو سبيلًا للاستمرار.ثقافة الشعوب وبمط حياتها أ

وأىم ما بييز ىذه الكتب أنها بسثل نصوصاً تعليمية عملية أكثرَ من كونها  
تلقيناً، وإلى جانب الوصفات والصور ابؼميزة تقدـ بذاربَ غنيةً تعيد صياغة 

 قواعد وحدود الطهي.

والوصفات البسيطة والأنيقة التي تقدمها صاحبة الكتاب أشبو بنداء 
بأف ما نأكلو ليس بؾرد طعاـ بُ طبق، بل ىو فعلٌ يشكل جزءاً من دورة يذكرنا 

طبيعة مثتَة، وليس أكثر إثارة منها إلا الرائحة الذكية التي بسلؤ أنوفنا حتُ يبلغ 
 ،الصنف الذي نعده بساـ النضج، فلنتًؾ سيدة البيت بُ مطبخها مع الكتاب

حتى تكوف فابرة ببساطة  اىانلتجرب بنفسها الأصناؼ التي اختارتها بدقة وشرح
 للشهية.

 غادة سعيد
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 اٌىزٚاطاْ اٌظز٠ع

وىو من الوجبات ابػفيفة ابؼسُتعملة كثتَاً الآف؛ وذلك لأنو سريع الأكل 
 ولا يلزمو أي إضافات أخرى.

 ـ المقادير:

جراـ زبُد  ٕ٘ٔػ  ٖ جراـ لبن. ٕ٘ٔػ  ٕ. جراـ دقيق أبيض ٕٓ٘ػ  ٔ
ػ ملعقة صغتَة بطتَة  ٙػ نصف كوب ماء.  ٘سُكر. ػ ملعقة صغتَة  ٗطبيعي. 
ػ بيضة بـفوقة بقليل من  ٜػ بيضة واحدة.  ٛػ ملعقة صغتَة ملح.  ٚجافة. 

 اللبن لدىن الوجو قبل الطهي بالفُرف.

ػ بٌيكنكم عمل الدنش والباتيو اللذيذ من ىذه العجينة بعد  ملحوظة:
 إضافة ملعقة سُكر إضافية للمقادير.

 ـ التحضير:

؛ ويبدأ لفو من أسفل؛  ٔ ػ بعد فرد العجينة تقُطع على شكل مُثلث أو ىرـ
أي من القاعدة حتى آخر ابؼثُلث؛ ويوُضع على شكل ىلاؿ بُ قالب 
التسوية؛ وعمل واحدة تلو الأخرى؛ ويوُضع بُ مكاف دافئ بؼدُة ساعة 

 حتى بىمر. 

دقيقة  ٖٓدة ػ بعد ذلك يدُىن العجتُ بالبيض ابؼخفوؽ؛ ويدخل الفُرف بؼُ  ٕ
درجة تقريبا؛ً وىذه ابؼقادير خاصة لعمل  ٕٕٓبُ فُرف عالي ابغرارة؛ أي 

 قطع فقط. ٙ
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 عج١ٕح اٌفطائز ٚاٌث١رشا

ىذا العجتُ يعُتبر من أجود الأنواع من حيث الاستخدامات ابؼتُنوعة؛ كما 
 البطاطس ػباتيو  باتيو السبانخ ػ بُيكن عمل الأصناؼ الآتية منها : باتيو ابعبن ػ

 البيتزا الإيطالي ػ حلقات الدونتس ) الأمريكية الشهتَة (.

 المقادير  : ـ

جراـ  ٓٓٔػ  ٖجراـ سُكر.  ٓٓٔػ  ٕجراـ دقيق أبيض.  ٓٓٓٔػ  ٔ
ػ ملعقة كبتَة بطتَة  ٙػ ملعقة صغتَة ملح.  ٘جراـ زيت.  ٓ٘ػ  ٗزبُد طبيعي. 

 ػ ماء للعجن. ٛبيضات كبتَة.  ٖػ  ٚجافة. 

ىامة : ػ إف كمية ابؼاء بزتلف حسب نوع الدقيق؛ فهُناؾ الدقيق ملحوظة 
 الأمريكي؛ والفرنسي؛ والعادي.

 التحضير : ـ

ػ يوُضع الدقيق بُ إناء عميق وتُصنع بُ وسطو حُفرة يوُضع فيها بصيع  ٔ
ابؼقادير عدا الزُبد؛ فهي تُتًؾ بُ مكاف دافئ حتى تسيح قليلًا ويبدأ 

 اء أي حوالي نصف كوب. ابػلط ويضاؼ قليل من ابؼ

ػ تعجن بأطراؼ اليد حتى لا يلتصق العجتُ بُ اليد ويبدأ العجتُ بُ  ٕ
 التكور ويبد الفصل عن جوانب الوعاء.

ػ يغطي العجتُ بقطعة قماش أو بلاستيك بؼدة ربع ساعة بٍ يضاؼ إليها  ٖ
 الزبده ويعاد العجن مرة أخرى.

الغرض ويراعى رش قليل من الدقيق  ػ يتم فرد العجتُ بالفرادة ابؼعدة بؽذا ٗ
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على التًابيزة التي يتم الفرد عليها حتى لا يلتصق العجتُ بها ويفرد بسُمك 
سم وبعد يتم إعداد الأشكاؿ ابؼطلوبة وقطاعة مدورة إما تزين كالبيتزا أو ٔ

 يوضع بها ابعبن أو السبانخ بُ نصف ويطبق عليها النصف الآخر.

ساعة حتى تتم عملية التخمتَ وتدىن بالبيض ػ توضع بُ الصواني بؼدة  ٘
 ابؼخفق بقليل من ابغليب.

درجة مئوية حتى برصل على اللوف  ٕٕٓػ بزبز بُ فرف عالي ابغرارة أي  ٙ
 الذىبي.

 اٌرٛطد

قوالب توست ويستحسن أف يتم عملو بُ  ٘ىذه ابؼقادير بـصصة لعمل 
 القوالب ابؼعدة لذلك.

 المقادير : ـ

 ٓٓٔػ  ٖ. جراـ ماء للعجن ٓٓٓٔػ  ٕ. ابيض ـ دقيقراج ٕٓٓٓػ ٔ
جراـ بطتَة  ٘ٗػ  ٘جراـ بؿسن خبز إف وجد.  ٓ٘ػ  ٗ. جراـ زبدة طبيعي

 بيضةٔػ  ٛ جراـ سكر. ٖ٘ػ  ٚ. جراـ ملح ٓٗػ  ٙ. جافة

 التحضير : ـ

ػ يوضع الدقيق وابؼلح والسكر بُ وعاء وتعمل حفره بُ الوسط حيث  ٔ
 دقيقة. ٘ٔتوضع فيها ابػمتَة وابؼاء وينتظر بؼدة 

ػ تضاؼ البيضة وبىلط ابؼزيج باليد إلى أف يصبح العجتُ لا يلتصق  ٕ
 بالأصابع.
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ػ تتًؾ الزبده لتلتُ قليلًا وتضاؼ تدربهياً إلى العجتُ وتقلب باستمرار حتى  ٖ
 تصبح ناعمة.

 دقيقة بعد تغطيتها بقماش مبلل. ٖٓػ يتًؾ العجتُ بالإناء بؼدة  ٗ

جراـ الواحدة وتوضع كل  ٓٓٔػ تشكل العجينة على شكل كرات بوزف  ٘
 ست كرات داخل قالب التوست ابؼدىوف بالزيت. 

ػ تتًؾ لتتخمر بؼدة ساعة بٍ تدىن بالبيض بعد إبساـ التخمر وبزبز بُ فرف  ٙ
 دقيقة. ٖٓدرجة بؼدة  ٕٕٓحرارتو 

 عج١ٕح اٌٍٛس

وىى خاصة ببعض الأصناؼ بُ صناعة ابغلويات وبخصوص ، عجينة اللوز 
تورتات الزفاؼ ونشتَ إلى أف عمل عجينة اللوز لم يتم عملها إلا بُ ابؼصنع لأنها 

 برتاج ماكينة خاصة بتصنع العجينة وتسمى بداكينة ابغجارة.

 المقادير : ـ

جراـ عسل  ٕ٘ٔػ  ٖ. جراـ ماء ٓ٘ٗػ  ٕ. جراـ سكر ٖٓ٘ٔػ  ٔ
 جراـ لوز بودرة. ٓٓٙػ  ٗ. جلوكوز

 التحضير : ـ

أولًا يوُضع اللوز بُ ماء ساخن جداً حتى نتمكن من تقشتَه؛ وبعد ذلك ػ  ٔ
درجة مئوية حتى بهف  ٓ٘يُتًؾ بُ فُرف دافئ بُ درجة حرارة خفيفة حوالي 

ب من السلق؛ ويطُحن وينُخل بدنخل صغتَ اللوز نهائياً من ابؼاء ابؼكُتس
 ابؼساـ.
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ػ ويتم عمل كراميل بالسُكر وابؼاء وعسل ابعلوكوز؛ ويُصهر على النار حتى  ٕ
 مئوية.  ٖٜدرجة 

ػ يُضاؼ اللوز ابؼطحوف على الكراميل؛ ويقُلب بهدوء حتى يدُمج ابػليط  ٖ
 ياس بلاستيك.سوياً ويُتًؾ ليبرد؛ وتوضع بُ ابػلاط؛ والناتج يوُضع بُ أك

 اٌى١ه الإٔج١ٍشٞ

 المقادير : ـ

 ٖٓٓػ  ٕ جراـ سُكر بودرة. ٖٓٓػ  ٕ. جراـ دقيق أبيض ٓٓ٘ػ  ٔ
 ٙ ػ شيكولاتة للديكور. ٘ػ كيس فانيليا.  ٗبيضات.   ٛػ  ٖ جراـ زبد طبيعي.

 ٖٓٓػ  ٛ جرا ـ من الفواكة أو الزبيب. ٓٓٗػ  ٚ كيس بيكنج بودر. ٕ ػ 
بؿسن كيك؛ وبُيكن الاستغناء عنو بُ حالة إتقاف ـ راج ٘ٙػ  ٜ جراـ لبن.

 خطوات العمل.

 التحضير : ـ

ػ بُىلط الزُبد والسُكر والفانيليا خلطاً جيداً بابؼضرب الكهربائي ويُضاؼ  ٔ
 البيض على دُفعات واحدة بعد الأخري.

ػ يُضاؼ كُلًا من الدقيق والفواكة والبيكنج بودر وبصيع ابؼكُونات وبُزلط  ٕ
بطس دقائق؛ ويوُضع ابػليط بُ قالب طويل بُـصص ويدُىن بالسمن بؼدُة 

ـ )حوالي ٓٛٔابػفيف جداً؛ وبُىبز القالب بُ فُرف مُتوسط ابغرارة حوالي 
 نصف ساعة تقريباً(. 
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 اٌّٛص ػ١ىٛلاٖ

 المقادير : ـ

 جراـ كرنً شانتيو مضروب. ٖٓ٘ػ  ٖ ربُع كيلو سُكر خشن.ػ  ٕ كيلو لبن.ػ ٔ 
 ػ قليل من الفانيليا. ٙبطس بيضات كبتَة. ػ  ٘ ورقػات جيلاتتُ.ػ أربع  ٗ

 التحضير : ـ

ػ بعد أف يغُلى اللبن على النار مع إضافة السُكر والفانيليا؛ وبعد الغلياف؛  ٔ
يوُضع بو أيضاً الأربع ورقات ابعيلاتتُ؛ ويقُلب جيدا؛ً ويُتًؾ حتى يبرد؛ بٍُ 

 يُضاؼ إليو صفار البيض فقط.

دقائق؛ بٍُ يضاؼ  ٓٔػ أما البياض فيُضرب بابؼضرب الكهربائي بؼدُة  ٕ
ابػليط السابق؛ ويُضاؼ أيضاً الكرنً شانتيو إلى ابػليط؛ وبعد ابػلط ابعيد 
بعميع ابؼكُونات بالتًتيب السابق تُوضع كميات منو بالأكواب ابؼفُضلة 

ديكور اللازـ للجميع؛ بٍُ يوُضع بالثلاجة حتى يبرد؛ وبعد ذلك نقوـ بال
ة ابؼبشورة؛ أو حسب الرغبة ) ويكوف ذلك إما أف يكوف بالشيكولات

 (.بالفواكة ابؼسكرة

 وز٠ّح اٌجٕاع

كربية ابعناش ىي عبارة عن خليط من الشيكولاتة السادة يُضاؼ إليها 
اللبن الساخن وأيضاً قليل من الزُبد الطبيعي؛ كما تُستخدـ بُ حشو ابعاتوىات 

 الكسوة ابػارجية للتورتات وكثتَ من ديكور ابغلويات.أو التورتات أو 
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 المقادير : ـ

 جراـ زبُد ٓ٘ػ  ٖجراـ لبن. ٕٓٓػ  ٕجراـ شيكولاتة خاـ.  ٓٓ٘ػ  ٔ
 طبيعي.

 التحضير : ـ

ػ أولًا تُوضع الشيكولاتة بُ إناء جاؼ من ابؼاء؛ ويوضع بداخل إناء آخر؛  ٔ
 على النار حتى الغلياف.وىو ما يُسمي بابغماـ ابؼائي؛ ويغلى اللبن 

ػ يُضاؼ إليو الشيكولاتة بعد أف تسيح بساماً وتُرفع من على النار فورا؛ً  ٕ
ويُضاؼ إليو مقدار الزُبد؛ كما وتُتًؾ بالثلاجة حتى تبرد؛ وتقُدـ بابؽناء 

 والشفاء. 

 اٌثاتاس

 المقادير : ـ

ر جراـ سُك ٓٓٔػ  ٖ جراـ زبُد طبيعي ٓٓٔػ  ٕ جراـ دقيق. ٓٓٙػ  ٔ
جراـ بنُدؽ  ٓٓٔػ  ٚ جراـ زبيب أبيض. ٓٓٔػ  ٙ بيضات. بطسػ  ٗ بودرة.

ػ قليل من  ٓٔماء لعجن ابػليط. ػ  ٜ ػ ملعقة صغتَة بطتَة جافة. ٛمفري. 
ػ  ٖٔجراـ ماء.  ٓٓ٘ٔػ  ٕٔ كيلو سُكر لعمل الشربات.ػ   ٔٔ الفانيليا.

 هة ابؼوسم.ػ فاك ٘ٔػ مقدار مناسب من الكرنً شانتيو.  ٗٔعصتَ ليمونة. 

 التحضير : ـ

ػ بىلط السُكر مع الزُبد بابؼضرب الكهربائي حتى تُصبع ىشة مثل الكربية؛  ٔ
وتُضاؼ الفانيليا؛ والبُندؽ؛ والزبيب؛ بٍُ يُضاؼ البيض واحدة تلو 
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 الأخرى.

 ػ يضاؼ ابؼاء ابؼذاب فيو ابػمتَة ويقلب جيداً. ٕ

 بقوة.ػ يضاؼ الدقيق وىنا يكمل ابػفق باليد الضرب  ٖ

 ػ يتًؾ ابػليط بؼدة ساعة حتى بىمر العجتُ. ٗ

سم وتدىن بالسمن ابػفيف  ٖٓػ بعد ذلك يصب ابػليط بُ صينية مقاس  ٘
وترش بالدقيق ابػفيف أيضاً ويوجد بعد الصواني التي ليس بحاجة لدىنها 

 وىى صواني التيفاؿ.

 ة أخرى.ػ يضرب العجتُ مرة أخرى قبل وضعو بُ الصينية ويتًؾ بؼدة ساع ٙ

ْْ  ٓٛٔػ بعد ذلك تطهى بُ فرف ىادى بؼدة نصف ساعة على درجة  ٚ
 درجة. 

ػ بعد الطهي يعد الشربات بُ صينية أكبر حجماً من الأخرى ويضاؼ  ٛ
الليمونة بعد الغلياف وتوضع بداخلها الكيكة بعد أف  +ابؼاء  +السكر 

 دقائق. ٓٔبزبز أثناء الغلياف بؼدة 

 ت الباقي وتوضع الكيكة بالثلاجة بؼدة ساعتاف.ػ بعد ذلك يصف الشربا ٜ

 ػ بعد ذلك بذمل بالكرنً والفواكة ابؼوبظية.  ٓٔ

 و١ف١ح عًّ ٚرد اٌذ٠ىٛر

ػ الورد ىو أبصل ىدية من الطبيعة أبدع الله عز وجل أبصل وأحسن الصورة 
 وكثرة أشكابؽا.
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ػ يوجد الكثتَ من ابؼقادير لكيفية صناعة ورد الديكور وىذه ىي طريقة من 
 أسهل الأنواع عملًا وتشكيلًا.

 المقادير : ـ

ػ نصف كوب  ٖكوب من السكر الناعم.  ٔ ػ  ٕكوب من النشا.  ٕ ػ  ٔ
ػ أسنس  ٗجيلي أبضر مغلي أو أبيض أو أصفر حسب نوعى الورد ابؼراد عملو. 

 عملو.رائحة الورد ابؼراد 

 التحضير : ـ

 ملحوظة : ـ

ػ بخصوص ابعيلي يوجد بالأسواؽ أكياس من ابعيلى ومكتوب عليها طريقة 
 كوب من ابؼاء.  ٕ التحضتَ مثلًا إضافة 

ػ ابؼغلي بُ ىذه ابغلة نضيف نصف كمية ابؼاء فقط عند صناعة عجينة 
 الورد ىذا.

لأسنس ػ بوضر إناء عميق ويوضع فيو كوب سكر وكوب من النشا وا ٔ
 ويصب عليهم ابعيلى الساخن ويتم التقليب.

 ػ يضاؼ إليها من النشا حتى تتماسك العجتُ ولا تلتصق بُ الأصابع. ٕ

 ػ بعد ذلك توضع بُ كيس من البلاستيك حتى لا بذف. ٖ

 إذا أردنا مثلاً أف نصنع ورد بلدي 

ػ بىضر قطعة من البلاستيك ويضع بُ وسطها بطس قطع من العجتُ  ٔ
 ملفوفة على شكل كرة صغتَة جداً.

ػ تغطى بقطعة البلاستيك الأخرى وبالإصبع الأكبر يضغط على إحدى  ٕ
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 الأطراؼ للعجتُ حتى تنعم ويصبح أقل من ابعانب الآخر بظكاً.

ػ نأخذ قطعة أخرى ويتم عملها مثل ابعزرة ابؼقلوبة وتلصق بها ورؽ بجوار  ٖ
 الأخرى.

 الورد بأصابع اليد. ػ ويتم تشكيل الورؽ مثل ورؽ ٗ

 اٌثزاسق

 البرازؽ من حلوى السمسم والفستق اللذيذ.

 المقادير : ـ

ػ  ٖ جراـ بظن بلدي.ٓٓ٘ػ  ٕ جراـ دقيق أبيض منخوؿ. ٓٓٓٔػ  ٔ
ػ  ٙبيضة.  ٕػ  ٘ ػ قليل من الفانيليا. ٗجراـ سكر بودرة منخوؿ.  ٕٓ٘

ػ ملعقة صغتَة من ابؼستكة ابؼطحونة  ٛػ ربع  ٚملعقة من البيكنج بودر. 
 ػ بظسم أبيض. ٜوالمحلب . 

 

 التحضير : ـ

ػ يدؾ السمن باليد حتى يصتَ لونو أبيض ويضاؼ إليو السكر ويتابع  ٔ
 الدعك حتى يصتَ ابػليط ىشا كالكربية. 

ػ يضاؼ الدقيق تدربهياً بعد بللو مع الاستمرار بُ الدعك بالأصابع حتى  ٕ
 تتكوف عجينة. 

 والمحلب وابؼستكة والبيض. +ػ يضاؼ الفانيليا  ٖ
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ػ تتًؾ بالثلاجة لتًتاح مدة ساعة وبعد تدعك باليد مرة أخرى وتقطع  ٗ
 العجينة قطعاً متساوية بحجم البيضة.

أقراص مستديرة ويوضع بُ الوسط قليل من ػ ترؽ بتُ الكفتُ على شكل  ٘
 الفستق ويرش على ابغروؼ السمسم.

ػ يضغط عليهم باليد حتى يلصق وترتب الأقراص بُ صينية وتدخل فرف  ٙ
 حار مدة عشرة دقائق وبومر سطحها.

 الطهي : ـ

حتى تكسب اللوف  درجة تقريباً  ٕٓٓتوضع بُ فرف ذو درجة حرارة 
 الوردي من أسفلها.

 ٠ٕةأصاتع س

 إصبع زينب من الأصناؼ الشرقية المحببة للجميع.

 المقادير : ـ

جراـ دقيق بظيط ابؼخصص لعمل  ٓ٘ػ  ٕ جراـ دقيق أبيض. ٓٓٗػ  ٔ
جراـ بظن بلدي أو  ٓٓٔػ  ٗ ملعقة صغتَة بطتَة جافة. ٔػ  ٖ البسبوسة.
جراـ ٓٓٓٔػ  ٚ ػ الشربات. ٙجراـ جوز ىند ناعم.  ٓ٘ػ  ٘ زيت ذرة.

 ملعقة صغتَة عصتَ ليموف. ٔػ  ٜ جراـ ماء. ٓٓ٘ػ  ٛ سكر.

 التحضير : ـ

ابؼاء بُ إناء عميق مع التقليب +ػ يتم عمل الشربات بإضافة السكر  ٔ
ابؼستمر حتى تغلي بٍ تضاؼ عصتَ الليموف ويتًؾ الشربات حتى يبرد 
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 بساماً.

 ػ يوضع ابػمتَة بُ نصف كوب ماء فاتر وتتًؾ بُ مكاف دابَء.  ٕ

 دقيق السميط بُ إناء عميق. +ابعوز ىند  +الدقيق  ػ يوضع ٖ

ػ يتم وضع السمن بُ أناء آخر ويسخن على النار حتى يغلى ويضاؼ إلى  ٗ
 إناء الدقيق ابؼخلوط مع التقليب حتى يذاب السمن. 

ػ نهائياً وبعد تضاؼ ابػمتَة ابؼذابة ويتم العجن حتى تلف بصيع أجزاء  ٘
 ابػليط.

منخل سلك كبتَ أي غرباؿ وتأخذ قطعة صغتَة من ػ برضر مباشرة أـ  ٙ
العجتُ بأطراؼ الأصابع وبسسح على ابؼنخوؿ أو الغرباؿ ويلاحظ أثناء 

 السحب أف قطعة العجتُ تلف إلى أعلى الأصابع.

ػ تكرر العملية ىذه حتى انتهاء العجتُ وتتًؾ بؼدة نصف ساعة حتى تتم  ٚ
 عملية التخمتَ.

 بو زيت ويتم برمتَ الأصابع مع التقليب.ػ بعد يتم تسختُ وعاء  ٛ

ػ بعد ابغصوؿ على اللوف الذىبي ابؼطلوب تصفى من الزيت وتوضع بُ  ٜ
 الشربات بؼدة ربع ساعة.

 ػ بعد ذلك تصفى من الشربات وتقدـ دافئة. ٓٔ

 اٌىٕافح إٌاتٍظ١ح

 الكنافة النابلسية من ألذ الأطباؽ الشرقية المحببة لدينا بكن الشرقيوف.
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 المقادير : ـ

ػ  ٖ جراـ كنافة شعر طازجة. ٓٓ٘ػ  ٕ جراـ بظن بلدي. ٓٓٔػ  ٔ
ػ  ٘ جراـ فسدؽ مفري و بؿمص. ٓٓٔػ  ٗ جراـ قشدة حليب طازجة. ٓٓ٘
 جراـ شربات معقود. ٕٓ٘

 التحضير : ـ

ػ يوضع السمن بُ وعاء عميق على النار بٍ يضاؼ إليو الكنافة ويقلب  ٔ
 ة وبكذر من أف بررؽ.تقليب دائم حتى برمر الكناف

 ػ توضع داخل مصفاة حتى تتخلص من السمن الزاد إف وجد. ٕ

 ػ يضاؼ عليها الشربات ابؼعقود ويقلب جيداً. ٖ

 الديكور : ـ

ػ تقسم كمية الكنافة إلى نصفتُ يوضع النصف الأوؿ بُ طبق مناسب  ٔ
 للكمية ويفرد عليها القشدة بالتساوي بٍ يفرد النصف الثاني.

 عليها الفسدؽ ابؼغرى وقليل من الشربات ابؼتبقي.ػ يرش  ٕ

 وتقدـ بابؽناء والشفاء.

 اٌظ٠ٛظزٚي

السويسروؿ حلقات من ابغلوى ابعاتوه بؿشو بابؼربة أو الشيكولاتة تقدـ 
 مع الشاي أو أي مشروب.

 المقادير : ـ
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ػ ثلاثة أو أربع أكواب من  ٖػ نصف كوب سكر.  ٕبيضات.  ٗػ  ٔ
 ػ مربة أو كربية أو كرنً جناش للحشو. ٘من الزبده. ػ ملعقة  ٗالدقيق. 

 التحضير : ـ

 ػ يفصل صفار البيض عن بياضو.  ٔ

 ػ بىفق الصفار مع السكر حتى بييل لونو إلى البياض. ٕ

 ػ بىفق بياض البيض حتى يصتَ ىشاً. ٖ

 ػ ينخل الدقيق ويضاؼ تدربهياً وعلى دفعات إلى بياض البيض. ٗ

 ػ يوضع بُ كل دفعة قليل من الدقيق وقليل من بياض البيض.  ٘

 ػ بىفق ابؼزيج جيداً بٍ تكرر العملية حتى تنتهي كمية الدقيق وبياض البيض. ٙ

 سم تقريباً بالزبده. ٕ٘× ٕ٘ػ تدىن صينية مقاس  ٚ

 ػ توضع فوقها ورقة من ورؽ الشمع أو ورؽ الزبده. ٛ

يصب فوقها ابػليط على أف يكوف بظك ػ تدىن الورقة أيضاً بالزبده و  ٜ
 سم تقريباً.ٔابػليط 

درجة مئوية بؼدة عشر  ٕٓٓػ يوضع القالب بُ فرف متوسط ابغرارة أي  ٓٔ
 دقائق أو ربع ساعة حتى بومر السطح.

ػ تبل قطعة من القماش بابؼاء وتعصر جيداً ويقلب عليها السويسروؿ  ٔٔ
 وينزع الورؽ منو. 

 أو ابؼربة حسب الرغبة. ػ يفرد عليو الكرنً ٕٔ

 ٖػ يلف السويسروؿ على شكل إسطوانة وتلف بورقة وتتًؾ بؼدة  ٖٔ
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 ساعات بالثلاجة.

 سم تقريباً أو حسب الرغبة. ٕػ يقطع إلى حلقات بسمك  ٗٔ

 اٌؼ١ىٛلاذح اٌخاَ

 المقادير : ـ

ػ  ٖ جراـ زبد كاكاو. ٕٓٓ٘ػ  ٕ جراـ بديل زبدة الكاكاو. ٓٓ٘ٚػ  ٔ
جراـ  ٕٓٓٓػ  ٘ جراـ كاكاو ساده. ٓٓ٘ٗػ  ٗ ر بودرة.جراـ سك ٓٓ٘ٗٔ
 جراـ نسكافية ٓٔػ  ٙ جراـ لستتُ. ٓٓٔػ  ٘ لبن بودرة

 التحضير : ـ

 ساعات أو أكثر بُ ابؼضرب ابػاص بها . ٘ػ بزلط ابؼقادير بؼدة  ٔ

 ػ بعد ذلك تصفى. ٕ

 كيك إسفنجي : ػ

ابعاتوه الكيك الإسفنجي وىو من أىم العناصر بُ عمل التورت أو 
 والسويسروؿ.

 المقادير : ـ

 ٛػ عدد  ٖجراـ دقيق أبيض.  ٕٓ٘ػ  ٕجراـ سكر خشن.  ٕٓ٘ػ  ٔ
جراـ   ٓ٘ ػ ٙ ػ قليل من الفانيليا. ٘ػ قليل من البكينج بودر.  ٗبيضات. 

 ٖٓ× ٕٓسم أو قالب مربع مقاس  ٖٓقالب مدور مقاس ػ  ٚكاكاو ساده. 
 سم.

 التحضير : ـ
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 ٘ٔػ يوضع البيض والسكر بُ إناء عميق يضرب بابؼضرب الكهربائي بؼدة  ٔ
 دقيقة.

ػ ينخل الدقيق و الفانيليا والبيكنج بودر ومقدار الكاكاو إذا كانت الرغبة  ٕ
ابغصوؿ على تورتة شيكولاتة يفصل ابؼضرب ويقلب خليط الدقيق مع 

 البيض بدلعقة خشب.

 كمية ابؽواء ابؼوجودة بالبيض.ػ ويقلب بهدوء شديد حرصاً على   ٖ

 ػ يدىن القلب بالسمن خفيف جداً. ٗ

 الطهي : ـ

 دقيقة. ٖٓدرجة مئوية بؼدة  ٓٛٔػ بزبز بُ فرف متوسط ابغرارة أي  ٔ

ػ بىتبر التسوية عن طريق وضع سكتُ نظيف بُ وسط الكيكة إذا خرجت  ٕ
 نظيفة فهو دليل على نضج الكيك.

 ك أو أي نوع من الشبك حتى تبرد.ػ بعد ذلك تقلب على منخل سل ٖ

 خ١ٍط ٌذ٠ذ ِٓ اٌجٛس ٕ٘ذ

 المقادير : ـ

 ٕٓٓػ  ٖ جراـ أبيض بيض. ٖٓٓػ  ٕ جراـ جوز ىند ناعم. ٖٓٓػ  ٔ 
 ػ قليل من الفانيليا. ٘جراـ زبدة.  ٖٓػ  ٗ جراـ سكر بودرة.

 التحضير : ـ

مع ػ يوضع السكر وبياض البيض بُ وعاء عميق على النار ىادئة جداً  ٔ
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 التقليب الدائم.

 ػ يضاؼ الزبد وباقي ابؼقادير مع التقلب ابؼستمر. ٕ

 ػ يوضع ابػليط بُ كيس ابؼخصص للتقطيع. ٖ

 ػ تقطع قطعة صغتَة مثل الورد بُ قالب مدىوف بقليل من الزيت. ٗ

 الطهي : ـ

دقيقة وتقدـ  ٘ٔدرجة مئوية بؼدة  ٕٕٓػ بزبز بُ فرف عالي ابغرارة درجة 
 ظ الباقي منها داخل كيس حفظ بلاستيك.بعد ذلك وبوف

 تظى٠ٛد تاٌٍٛس

 المقادير : ـ

ثلث  ػ  ٕ. ربع كوب من السكر ػ  ٔ 
ثلث كوب من جيليو ػ  ٖكوب من الطحتُ 

ربع ملعقة صغتَة من ػ  ٗ. الفريز أو الكرز 
ربع كوب من اللوز ػ  ٘خواص اللوز. 

 ابؼطحوف. 

  .سكر ناعمػ  ٚػ بياض بيضة.  ٙ

 التحضير : ـ

 ػ بىفق الزبد والسكر وخواص اللوز جيداً بابؼضرب الكهربائي. ٔ

 ػ يضاؼ اللوز ابؼطحوف والطحتُ تدربهياً. ٕ
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ٖ . ُْ  ػ بورؾ جيداً

 ػ بىفق بياض البيضة حتى يصبح كثيفاً. ٗ

 ػ يضاؼ إلى العجينة تدربهياً. ٘

 ػ تدىن صينية الفرف بالزبد. ٙ

وضع بُ الصينية على شكل ػ يأخذ مقدار ملعقة صغتَة من العجينة وت ٚ
 دائرة.

 سم بتُ الدوائر. ٘ ػ نتًؾ مقدار ٛ

دقائق أو حتى يصبح لوف البسكويت  ٙػ بىبز بُ فرف متوسط ابغرارة مدة  ٜ
 ذىبياً .

 .ػ نضع البسكويت فوؽ منصب حتى يبرد ٓٔ

نضع قليلًا من ابعيليو على طبقة من البسكويت؛ بٍ نضع فوقو طبقة ػ  ٔٔ
 ثانية.

 .يزف الوجو بالسكر الناعمػ  ٕٔ

 و١ىح إٌعٕاع

 المقادير : ـ

نصف كوب ػ  ٖ. كوب ونصف سكرػ   ٕ. وثلاثة أرباع كوب دقيق ٕػ  ٔ
ملاعق صغتَة بيكنج  ٖػ  ٙ. كوب حليب دابَءػ   ٘ بيضات. ٖػ  ٗ. بظن
جراـ شيكولاتة  ٕٓ٘ػ  ٜ. ملعقة صغتَة روح النعناعػ  ٛ. رشة ملحػ  ٚ. بودر
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 ستق مطحوف للتزيتُ. ػ ف ٓٔمذابة . 

 التحضير : ـ

 ػ يدىن قالب كيك دائري بالزبده ورشو بالدقيق. ٔ

 .درجة ٜٓٔػ يسخن الفرف لدرجة حرارة  ٕ

 .ػ بىفق السمن مع السكر حتى يتكوف خليط متجانس مثل الكربية ٖ

 ػ ينخل الدقيق والبيكنج بودر وابؼلح. ٗ

  .ػ بٍ نضيف لو خليط السكر ويقلب جيداً  ٘

نضيف البيض إلى العجينة بالتدريج الواحدة تلو الأخرى حتى يتجانس ػ  ٙ
 ابػليط.

 .ػ بٍ نضيف ابغليب وروح النعناع ونقلب جيداً حتى تتكوف عجينة ناعمة ٚ

 ٓ٘ػ نسكب خليط الكيك إلى القالب ابؼعد سابقاً وندخلو الفرف بؼدة  ٛ

  .دقيقة

 زينها بالشيكولاتة.ػ بلرج الكيكة من الفرف وندعها تبرد بساـ بٍ ن ٜ

  .ػ نرش عليها فستق مطحوف ٓٔ

 اٌىٕافح

 المكونات : ـ

جراـ  ٓٓ٘ػ  ٖ. جراـ كنافة شعر طازجة ٓٓ٘ػ  ٕ جراـ بظن بلدي.ػ ٔ 
جراـ  ٕٓ٘ػ  ٘ جراـ فستق مفري و بؿمص. ٓٓٔػ  ٗ .قشدة حليب طازجة
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 شربات معقود.

 التحضير : ـ

 ػ يوضع السمن بُ وعاء عميق على النار. ٔ

ػ بٍ يضاؼ إليو الكنافة ويقلب تقليب دائم حتى برمر الكنافة و بكذر من  ٕ
 أف بررؽ.

 .ػ يضاؼ عليها الشربات ابؼعقود ويقلب جيداً  ٖ

تقسم كمية الكنافة إلى نصفتُ يوضع النصف الأوؿ بُ طبق مناسب ػ  ٗ
للكمية ويفرد عليها القشدة بالتساوي بٍ يفرد النصف الثاني بٍ يرش 

 تق ابؼغرى وقليل من الشربات ابؼتبقي.عليها الفس

 اٌٍّٙث١ح

 المقادير : ـ

ػ نصف كوب  ٗػ كوب نشا.  ٖػ كوب سكر.  ٕأكواب حليب.  ٙػ  ٔ 
ػ نصف كوب فستق حلبي  ٚػ مستكة عربية.  ٙػ ربع كوب ماء زىر.  ٘ماء. 

 ػ نصف كوب مربى البرتقاؿ. ٛمفروـ . 

 أشخاص. ٛيقدـ لػ ػ 

  .دقيقة ٖٓػ مدة الإعداد 

 التحضير : ـ

 ػ يذاب النشا بُ كوب ابؼاء. ٔ
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 ػ يصفي ونضعو بُ قدر. ٕ

 ػ بٍ نضيف ابغليب إلى النشا. ٖ

 .ػ نضع القدر على النار ٗ

ػ بكرؾ ابؼزيج بدلعقة خشبية حتى يبدأ ابغليب بالغلياف بٍ نتًكو على النار  ٘
 .دقيقة مع التحريك ابؼستمر ٕٓبؼدة 

 ونتابع التحريك. ػ نضيف السكر إلى ابؼهلبية ٙ

ػ نطحن حبات ابؼستكة مع ملعقة سكر بٍ نضيف ابؼزيج إلى ابؼهلبية  ٚ
  .دقائق ٘ونتًكها على النار بؼدة 

ػ نضيف ماء الزىر ونرفع القدر عن النار؛ بٍ بكرؾ ابؼهلبية ونسكبها بُ  ٛ
 أطباؽ صغتَة. 

  .د حتى بذمدػ نزين الأطباؽ بالفستق ابغلبي ومربى البرتقاؿ وندخلها البرا ٜ

 لؼذج ِثٍجح تاٌفزاٌٚح

 المقادير : ـ

بيضة ػ  ٖملاعق كبار بفلوءة بالسكر  ٗػ ٕ. جراـ من الفراولة ٓٓٔػ ٔ 
ملعقة كبتَة من عصتَ ػ  ٘. كيس من السكر ابؼعطر بالفانيلاػ   ٗ. واحدة

علبة كبتَة من ػ  ٚ ملعقة صغتَة من عصتَ الليموف ابغامض.ػ  ٙ البرتقاؿ.
 جراـ(. ٓٓٗابغليب ابؼركز ابػالي من السكر ) تقريباً 

 التحضير : ـ
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ًْ بٍ تنشف جيداً من ابؼاء العالق بو ٔ  .ػ تغسل الفراولة جيداً

تطحن الفراولة ويضاؼ إلى مطحوف الفراولة البيضة ابؼخفوقة جيداً مع ػ  ٕ
 .السكر 

بؼركز البارد والسكر ابؼعطر بىلط ىذا ابػليط شيئاً فشيئاً مع ابغليب اػ  ٖ
 .بالفانيلا وعصتَ البرتقاؿ وعصتَ الليموف ابغامض

 .بىلط الكل جيداً ويفرغ بُ قالب التجميدػ  ٗ

 .يتًؾ بُ الفريزر ثلاث ساعات تقريباً ػ  ٘

 .دقائق على الأقل ٓٔبزرج القشدة من الفريزر بعد ػ  ٙ

ٍّجح  أصاتع اٌؼ١ىٛلاذح اٌّث

 المقادير : ـ

علبة ػ  ٕ. قطعة من بسكويت الشاي ابؼطحوف  ٓٙجراـ أو  ٖٓٓػ  ٔ 
 ٗػ  ٗ. جراـ من قشطة ٓٚٔعلبة ػ  ٖجراـ من حليب ابؼكثف المحلّى  ٜٖٚ

جراـ  ٓ٘ٔكوب أو ػ   ٘.  "نسكويك"ملاعق كبتَة من مسحوؽ الشيكولاتة 
 شيكولاتة للطهي مذوّبة. ػ ٙمن اللوز المحمّص وابؼفروـ فرماً ناعماً. 

 ـالتحضير : 

ػ بُ وعاء كبتَ؛ بُيزج البسكويت ابؼطحوف؛ مع حليب ابؼكثف المحلّى؛  ٔ
؛ واللوز المحمّص وبُزلط "نسكويك"وقشطة؛ ومسحوؽ الشيكولاتة 

  .ابؼكوّنات جيداً 

ػ يُشكّل مزيج الشيكولاتة والبسكويت على شكل أصابع صغتَة حوؿ أعواد  ٕ
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 .خشبية

  .بٍّ تُتًؾ بُ الثلاجة بؼدة ساعةػ  ٖ

يغُمّس كلّ من أصابع الشيكولاتة بُ الشيكولاتة ابؼذوّبة بٍّ توضع من جديد ػ  ٗ
  بُ الثلاجة بؼدة ساعة قبل تقدبيها.

  .ػ بٍ تُرتّب كلها على صينية بٍ توضع بُ الثلاجة ٘

 خثش تاٌذ١ٍة ٚاٌرٛخ

 المقادير : ـ

جراماً  ٘ٔػ  ٖجراماً من السكر.  ٓٙػ ٕملي لتً من ابغليب. ٕٓٓػ  ٔ
ػ  ٙ ملعقة صغتَة من ابؼلح.ػ  ٘. جراـ من الدقيق ٓٓ٘ػ ٗبطتَة البتَة من 

ملعقة ونصف ملعقة من القرفة ػ  ٚ. ملعقتاف صغتَتاف من البهارات ابؼشكلّة
جراماً من  ٕ٘ٔػ  ٓٔ. بيضة بـفوقةػ  ٜجراماً من الزبده.  ٓٙػ ٛ. ابؼهروسة

  .جراماً من برش الليموف والبرتقاؿ ٖٓػ ٔٔ. التوت البري

 لإعداد الكريما : ـ

ملعقة صغتَة من ػ  ٖ .ملاعق من ابغليب ٖػ  ٕ ملاعق من الدقيق. ٖػ  ٔ
 الزيت.

 لدهن الصطح : ـ

 ملاعق من السكر. ٖػ  ٕ. ملاعق من ابغليب ٖػ  ٔ

 التحضير : ـ
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 ػ يسخن ابغليب قليلاً على النار. ٔ

 ػ نضيف ملعقة صغتَة من السكر. ٕ

  .دقيقة ٘ٔػ ٓٔػ نضيف بطتَة البتَة وندع ابؼزيج بُ مكافٍ دافئ خلاؿ  ٖ

ػ بُ الوقت نفسو؛ نضع الطحتُ وابؼلح والبهارات والسكر بُ ابػلاط  ٗ
  الكهربائي؛ ونضيف الزبده.

 ػ نصنع فجوة بُ الوسط ونسكب ابؼزيج فيها. ٘

ػ بىفق قليلًا؛ وإذا لاحظت أف العجينة ما تزاؿ جافة؛ نضيف القليل من  ٙ
  .ابغليب أو ابؼاء الساخن

دقائق؛ وعندما تصبح طرية ومطاطة؛ بمددىا بُ  ٘ػ ندعك العجينة خلاؿ  ٚ
 .وعاء مدىوف بالزيت وندعها ترفخ خلاؿ ساعتتُ بُ مكاف دابَء

مغطاة بالطحتُ؛ ندعكها بٍ  ػ بعد ذلك؛ نضع العجينة على مساحة مستوية ٛ
  .نضيف التوت البري وبرش الليموف والبرتقاؿ

قطعة ونصقل كل واحدة على شكل قطعة خبز   ٕٔػ نقسم العجينة إلى  ٜ
 .كرويةّ

ػ نضع ىذه القطع بتُ ورقتتُ خاصتتُ بابػبَز؛ بُ مكاف دافئ لتًفخ ثانيةً؛  ٓٔ
  دقيقة تقريباً. ٕٓوذلك خلاؿ 

 فط١زج اٌرفاح

 المقادير : ـ
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 ٖ ٗ ػ نصف كوب سكر. ٖػ قطعة زبدة.  ٕكوب ونصف دقيق. ػ   ٔ
ػ  ٛ .قطع جبنة ٓٔػ  ٚ .كيلو سكر ٕ /ٔ ٙػ قرفة.  ٘قطع تفاح مبشور. 

 .كيلو لوز ٕ /ٔػ  ٓٔػ علبة قشطة.  ٜبيضة. 

 التحضير : ـ

 . ٕٓػ تعجن العجينة و يلبس بها قالب الفطائر القعر وابعوانب مقاس  ٔ

 قطع تفاح مبشور. ٖع عليها ػ توز  ٕ

 ػ يرش القليل من القرفة. ٖ

قطع من ابعبنة وبيضة وعلبة  ٓٔػ نضع بُ ابػلاط نصف كوب سكر و ٗ
 قشطة وبللطها ونسكبها على مهل على التفاح.

ػ ننثر عليها من الأعلى نصف كوب لوز يفضل ابؼبشور رقائق أو بؾروش  ٘
 خشن.

 ػ يرش ملعقة طعاـ قرفة مطحونة. ٙ

 تتًؾ بُ الفرف حتى تنضج من الأسفل بٍ بكمرىا من الأعلى.  ػ ٚ

 ذؼ١ش و١ه تاٌفزاٌٚح  

 دقيقة. ٕٓػ وقت التحضتَ 

 دقيقة.  ٘ٗػ وقت الطهي 

 أشخاص. ٘ػ تكفى 

 المقادير : ـ
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 أكواب فراولة؛ ٖػ  ٖ بيضات. ٗ ٕكوب بسكوت؛ فانيليا.   ٔػ  ٔ
 ٛعبوة جبنة بالكربية؛ ) ٔ ٘ ملاعق كبتَة زبد؛ مذابة. ٖ ػ ٗ مقطعة أنصاؼ.

ملعقة  ٕ/ٔ ػ  ٛ ملعقة كبتَة نشا. ٔػ ٚ ملعقة كبتَة دقيق. ٕ ٙ (.مربعات
عبوة  ٔػ ٔٔ كوب سكر. ٔ . ٓٔ كوب زبادي.ٔػ ٜ صغتَة خلاصة الفانيليا.

 جيلي؛ أناناس أو ليموف بودرة.

 التحضير : ـ

 مئوية.  ٜٓٔػ يسخن الفرف إلى درجة  ٔ

 ابعوانب ابؼتحركة بالزبد .تدىن صينية ذات ػ  ٕ

 ػ يفرـ البسكويت بُ الكبة أو يدؽ بابؽوف حتى يصبح ناعم . ٖ

تضاؼ الزبده ابؼذابة وملعقتتُ سكر وتفرـ مرة أخرى بُ الكبة أو تفرؾ  ػ ٗ
 باليدين.

 يوضع ابؼزيج بُ قاع الصينية ويضغط عليو باليدين حتى يتماسك .ػ  ٘

 .ةػ تتًؾ بُ الفريزر بؼدة نصف ساع ٙ

 بيزج الزبادي والدقيق والنشا بُ وعاء كبتَ.ػ  ٚ

ػ تضاؼ مربعات ابعبن ويضرب ابؼزيج بدضرب البيض حتى يصبح ابؼزيج  ٛ 
 ناعم.

 ػ يضاؼ السكر ابؼتبقي والفانيليا وابعيلى. ٜ

ػ يضاؼ البيض واحدة تلو الأخرى مع الاستمرار بُ الضرب حتى  ٓٔ
 يتجانس ابؼزيج.
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 البسكويت بُ الصينية. ػ يسكب ابؼزيج فوؽ ٔٔ

 دقيقة إلى ساعة. ٓ٘ػ تدخل الصينية الفرف بؼدة  ٕٔ

 .دقيقة ٘ٔػ بزرج من الفرف وتتًؾ لتبرد بؼدة  ٖٔ

 .برفظ بُ الثلاجة بؼدة ساعة ػ ٗٔ

 .بزرج التشيز كيك من الثلاجة و ترص الفراولة على سطحها ػ ٘ٔ

  .برفظ بُ الثلاجة حتى التقدنً ػ ٙٔ

 اٌّذؼ١حاٌٍفائف اٌذٍٛج 

 دقيقة. ٖٓػ وقت التحضتَ 

 دقيقة. ٓٔػ وقت الطهي 

 أشخاص. ٘ػ تكفى 

 المقادير : ـ

. ٗ زيت نبابٌ.ػ  ٖ كيلو جراـ لبن.  ٕ/ٔػ ٕ. عبوة توست ٕ/ٔػ  ٔ
 قطر. كوب شربات؛ ٔ  .ٙ ملاعق كبتَة سكر. ٖػ  ٘ جراـ جبنة. ٕٓ٘

 التحضير : ـ

 .وعاء ػ بىلط ابعبن والسكر بُ طبق ويوضع اللبن بُ ٔ

 .تقطع حروؼ التوست بٍ يغمس بُ اللبنػ  ٕ

 يضغط علي التوست بتُ اليدين للتخلص من اللبن الزائد.ػ  ٖ
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 ػ توضع كل قطعة توست على طبق مسطح. ٗ

ػ توضع ملعقة من خليط ابعبن على الطرؼ بٍ يلف التوست ليصبح على  ٘
 .شكل أصابع

 .يضغط على الأحرؼ لتلتصقػ  ٙ

 .العملية مع بقية التوستتكرر نفس ػ  ٚ

 يسخن الزيت بُ إناء عميق على نار عالية.ػ  ٛ

 ػ برمر لفائف التوست حتى تصبح ذىبية اللوف. ٜ

 ترفع اللفائف من الزيت بٍ تغمس مباشرة بُ الشربات البارد. ػ ٓٔ

 ػ ترفع اللفائف و توضع بُ مصفاة للتخلص من الشربات الزائد. ٔٔ

 اٌمزع اٌعظٍٟ

 دقيقة الكمية. ٕٓٔ ػ وقت الطهي

 أشخاص. ٙػ تكفى 

 المقادير : ـ

  ٖ/ٕػ  ٗ ملعقة كبتَة زبد. ٕػ  ٖ كوب لبن. ٗ ػ  ٕػ حبة قرع عسلي.  ٔ
كوب   ٖ/ٔػ  ٚ كوب سكر. ٖ ػ  ٙ ملعقة كبتَة دقيق. ٖػ  ٘ كوب مكسرات.

 زبيب.

 التحضير : ـ

بٍ  ويقطع إلى قطع كبتَة ػ تنزع القشرة من على القرع ) مثل البطيخ ( ٔ
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 .يوضع بُ إناء عميق

 ػ يضاؼ السكر بٍ يوضع على نار ىادئة حتى ينضج ) حوالي ساعتاف (. ٕ

 ترفع قطع القرع من الإناء ويتًؾ السكر والسائل فيو. ػ ٖ

 ػ يهرس القرع جيداً ويوضع بُ صينية للفرف. ٗ

 ػ يضاؼ الزبيب وابؼكسرات فوقو. ٘

 ػ يذوب الزبد بُ طاسة على إناء متوسط. ٙ

 يضاؼ الدقيق ويقلب جيداً حتى يصبح متجانس. ػ ٚ

 يضاؼ اللبن مع ابػفق ابؼستمر حتى لا يكوف كتل. ػ ٛ

 دقيقة. ٗػ ٖػ يضاؼ خليط السكر ويغلي بؼدة  ٜ

 ػ يرفع عن النار بٍ يضاؼ إلى القرع بُ الصينية. ٓٔ

 ػ يسكب البشاميل فوقو. ٔٔ

 مئوية. ٕٓٓيسخن الفرف إلى درجة  ػ ٕٔ

دقيقة حتى يصبح سطحها  ٓٗػ  ٖٓػ توضع صينية القرع بُ الفرف بؼدة  ٖٔ
 ذىبي.

 ػ تقدـ ساخنة. ٗٔ

 من ابؼمكن إضافة بعض ابؼكسرات على السطح عند التقدنً. ػ ٘ٔ

 و١ىح اٌشتـادٞ
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 دقيقة الكمية. ٖٓػ وقت الطهي 

 أشخاص. ٛػ تكفى 

 المقادير : ـ

 ٕ/ٔ ػ ٗ كوب سكر. ٕ ػ  ٖ كوب دقيق.  ٕ/ٔ ٔػ  ٕ عبوة زبادي. ػ ٔ

ملعقة كبتَة بكينج  ٔػ  ٚ فانيليا. ٔػ ٙ بيض. ٗػ  ٘ ملعقة كبتَة عصتَ ليموف.
 ملعقة التحضتَ : ػ ٕ/ٔػ  ٛبودر. 

كوب من ابؼاء بُ إناء على نار   ٕ/ٔ ٕكوب سكر مع   ٕٔ/ٔػ يذوب  ٔ
 متوسطة

 ػ يقلب حتى يغلى ٕ

 دقيقو بٍ يرفع ويتًؾ ليبرد. ػ يضاؼ عصتَ الليموف ويتًؾ على النار بؼدة ٖ

 ػ يضرب البيض جيداً مع الفانيليا بُ وعاء. ٗ

 ػ يضاؼ الدقيق إلى البكينج بودر ويوضعا بُ وعاء آخر.  ٘

 ػ يضاؼ كوب سكر إلى الزبادي بُ وعاء كبتَ ويقلب جيداً . ٙ

 ػ يضاؼ قليل من مزيج البيض وبىفق جيداً بٍ قليل من مزيج الدقيق. ٚ

 ملية إضافة البيض والدقيق بالتناوب حتى تنتهي كل الكميو.ػ تستمر ع ٛ

 ػ يقلب جيداً بدلعقة خشبية حتى يتجانس بالكامل . ٜ

بالزبد أو السمن؛ يسخن الفرف إلي  ( سم ٕٛ ػ ٕٙ تدىن صينية للفرف )ػ  ٓٔ
مئوية؛ يسكب مزيج الكيكة بُ الصينية وتدخل الفرف بؼدة  ٕٓٓدرجة 
 تغرس فيها سكتُ وبزرج نظيفة .دقيقة أو حتى  ٖٓحوالي 
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 بزرج الكيكة من الفرف وبىرـ سطحها باستخداـ الشوكة .ػ  ٔٔ

 يضاؼ مزيج السكر حتى تتشرب بو الكيكة.ػ  ٕٔ

 جاذٛ ػٛوٛ وٛلا

 المقادير : ـ

ػ  ٗػ بيضتاف.  ٖػ ثلاثة أرباع كوب زبدة.  ٕػ كوب ونص سكر.  ٔ
ػ نصف كوب  ٚصغتَة فانيليا. ػ ملعقة  ٙػ مسحوؽ الكاكاو.  ٘ملعقتاف طعاـ 

حليب حامض ) نصف كوب حليب بـلوط مع ملعقة طعاـ عصتَ ليموف 
ػ كوباف و نصف دقيق  ٜػ ملعقة صغتَة من بيكربونات الصودا.  ٛحامض ( . 

 ػ كوب من مشروب الكولا ) ابؼخصص للحمية ( . ٓٔبعميع الاستعمالات. 

 التحضير : ـ

ء كبتَ بؼدة دقيقة واحدة بواسطة ابػفاقة ػ بىلط السكر مع الزبده بُ وعأ
 الكهربائية بٍ يضاؼ البيض ويتابع ابػفق حتى بىتلط ابؼزيج جيداً.

ػ تضاؼ ملعقتا طعاـ من مسحوؽ الكاكاو إضافة إلى الفانيليا وبزلط  ٕ
 ابؼكونات حتى بستزج بساماً.

 ػ بىلط ابغليب ابغامض مع بيكربونات الصودا بُ وعاء صغتَ. ٖ

 يضاؼ ابػليط إلى ابؼزيج السابق وبىفق الاثناف معاً حتى بيتزجاف.ػ بٍ  ٗ

ػ يضاؼ الدقيق إلى ابػليط بالتناوب مع كوب من الكولا مع ضرورة البدء  ٘
  والانتهاء بالدقيق على أف بىفق ابؼزيج جيداً بعد كل إضافة.

ػ بٍ يسكب ابؼزيج بُ صينية خبز مدىونة بقليل من الزيت وقليل من الطحتُ  ٙ
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دقيقة حتى  ٖ٘إلى ٖٓفهرنهيت بؼدة  ٖٓ٘وبىبز بُ فرف بؿمى للدرجة 
يبدأ ابعاتوه بالتًاجع عن حواؼ الصينية؛ لكن بهب عدـ الإفراط بُ خبز 

 ابعاتوه.

ؼ سلكي و يتًؾ ليبرد ػ يتًؾ ابعاتوه ليبرد مدة عشر دقائق بٍ يقلب فوؽ ر  ٚ
 بٍ يوضع بُ صينية التقدنً. ؛بساماً ) ليس بُ الثلاجة (
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 اٌثظثٛطح تاٌمؼذج

 دقيقة. ٖٓػ وقت التحضتَ 

 دقيقة. ٖٓػ وقت الطهي 

 أشخاص. ٛػ الكمية تكفى 

 المقادير : ـ

كيلو جراـ   ٗ/ٔػ  ٖ عبوة زبادي. ٔػ ٕأكواب دقيق بظيد.  ٖػ  ٔ
 ٔػ  ٙ ملعقة كبتَة بكينج بودر. ٔػ  ٘ ملاعق كبتَة بظن بلدي. ٗػ  ٗ قشطة.

 كوب شربات؛ ٔػ  ٛ كوب سكر.  ٔػ  ٚ ملعقة كبتَة بيكربونات الصودا.
 قطر.

 التحضير : ـ

ػ بىلط الدقيق السميد والسكر والزبادي والسمن والبيكنج بودر  ٔ
 والبيكربونات بُ وعاء متوسط.

 نع عجينة البسبوسة.ػ بيزج ابػليط جيداً باليد لص ٕ

 ػ تدىن صينية مستديرة للفرف بالسمن. ٖ

ػ تبسط نصف كمية عجينة البسبوسة بُ الصينية وتسوى باليد مكونة طبقة  ٗ
 رقيقة.

 ػ تضاؼ القشدة وتبسط فوؽ طبقة البسبوسة بعيدة عن حواؼ الصينية. ٘

 .ػ تضاؼ الكمية ابؼتبقية من عجينة البسبوسة وتبسط ولا يضغط عليها ٙ
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 مئوية( . ٕٓٔ ػ ٕٓٓػ يسخن الفرف إلى درجة حرارة )  ٚ

 دقيقة. ٕٓ ػ ٘ٔػ توضع الصينية بُ الفرف بؼدة  ٛ

ػ عندما تتحوؿ حواؼ الصينية إلي اللوف البتٍ الذىبي تشعل الشواية حتى  ٜ
 يصبح السطح لونو ذىبي.

 د.ػ فور خروج الصينية من الفرف يصب فوقها الشربات البارد وتتًؾ لتبر  ٓٔ

 ػ يوضع طبق تقدنً كبتَ فوؽ الصينية وتقلب الصينية بُ الطبق. ٔٔ

 ػ بيكن أيضاً تقدنً البسبوسة بُ نفس الصينية حتى لا تتشقق أثناء قلبها. ٕٔ

 اٌثملاٚج اٌّذؼ١ح تاٌٍٛس ٚاٌجٛس

 المقادير : ـ

ػ مائة وبطسة  ٕطبقة من عجينة البقلاوة ابعاىزة ) الفيلو (.  ٛٔػ  ٔ
ـ بظن نبابٌ ػ مائة وبطسة وعشروف جرا ٖزبدة ) تذوب (.  وعشروف جراـ

 ػ ملعقة ماء. ٗيذوب (. )
 ) خليط المكصرات ( : ـ

ػ كوب  ٕػ كوب ونصف الكوب من اللوز ابؼقشر؛ بومص ويدؽ.  ٔ
ػ نصف ملعقة  ٗػ ملعقة سكر كاستًد.  ٖونصف الكوب من لب ابعوز؛ يدؽ. 

 صغتَة قرفة مطحونة. 
 : ـ) الشراب الحلو ( 

ػ ملعقة  ٗػ ساؽ قرفة.  ٖػ كوب ماء.  ٕػ كوباف من سكر الكاستًد.  ٔ
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ػ قرناف من  ٙػ نصف ملعقة صغتَة من مبشور قشر الليموف.  ٘عسل. 
 القرنفل.

 التحضير : ـ

 سم ( بالسمن. ٜٔصينية فرف مربعة ) ػ يدىن باطن  ٔ

بخليط ػ تقطع الطبقات بقدر حجم الصينية بٍ تضاؼ ثلاث طبقات وتطلي  ٕ
الزبده والسمن بٍ ينثر فوقها بطس كمية خليط ابؼكسرات وتوضع فوقها 
ثلاث طبقات أخرى فالزبده والسمن وابؼكسرات بٍ بطبقة ثلاثية عليا 
مطلية بالسمن والزبده بٍ باستخداـ سكتُ ابؼعجنات تقطع البقلاوة 

دؿ بالشكل ابؼطلوب بُ الصينية بٍ ترش بقليل من ابؼاء وبزبز بُ فرف معت
لنصف ساعة بٍ تقلل ابغرارة وبزبز لعشر دقائق حتى تتحمص جيداً بٍ 
بزرج ليسكب فوقها الشراب ابغلو ) الفطر ( ابغار بٍ تتًؾ لتبرد قبل 

.  تقدبيها منثوراً فوقها قليل من ابعوز ابؼفروـ

 ػ لعمل خليط ابؼكسرات؛ توضع بصيع مقاديره بُ وعاء وبزلط جيداً. ٖ

ابغلو ) القطر (؛ توضع كل ابؼقادير ابػاصة بو بُ قِدر ػ لعمل الشراب  ٗ
وبررؾ على النار لتسخن ولكن على ألا تغلي حتى تذوب السكر بٍ تغلي 

الفطر  من دوف أف تغطي ولا بررؾ بغوالي أربع دقائق أو حتى بتكاثف
 قليلًا ليستخدـ بعد تصفيتو.

 اٌفطائز اٌذ٘ث١ح تاٌعظً ٚاٌظّظُ

 المقادير : ـ
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ػ نصف ملعقة صغتَة من سكر  ٕة صغتَة من مسحوؽ ابػمتَة. ػ ملعق ٔ
ػ كمية زيت كافية للقلي  ٗػ كوب ونصف الكوب من الطحتُ.  ٖالكاستًد. 

 ٚػ ملعقتاف من بذور السمسم ) برمصاف (.  ٙػ كوباف من العسل.  ٘العميق. 
 ػ ملعقتاف صغتَتاف من القرفة ابؼطحونة.

 التحضير : ـ

السكر بُ وعاء صغتَ مع ملعقتتُ من الطحتُ بٍ يضاؼ  ػ بزلط ابػمتَة مع ٔ
ويغطى الوعاء ويتًؾ بُ مكاف دافئ بغوالي ربع ساعة أو حتى وبىفق ابؼاء 

 يرغو ابػليط.

ػ يضاؼ وبىفق باقي الطحتُ مع خليط ابػمتَة بُ وعاء كبتَ بٍ يضاؼ  ٕ
السمسم وبىفق ويغطي ابػليط ابؼتكوف ويتًؾ بُ مكاف دافئ بغوالي 

 اعة أو حتى يتضاعف حجمو وتظهر فقاعات على سطحو.الس

ػ يؤخذ مقدار ملعقة حتى حافتها ويسكب بُ الزيت الساخن بٍ بعد أف  ٖ
يصبح لوف الفطتَة ذىبياً بزرج وتوضع بُ وعاء ويسخن العسل بُ الوعاء 

 المحمص لتقدـ ساخنة أو دافئة. وينثر فوقها قليل من السمسم

 فحدٍٛٞ اٌؼٛفاْ تاٌٍٛس ٚاٌمز

 المقادير : ـ

ػ   ٖػ كوب من بلالة الشوفاف.  ٕػ مائة وبطسة وعشروف جراـ زبدة.  ٔ
.  ٗكوباف ونصف الكوب من ابؼاء.  ػ   ٘ػ ملعقتاف من اللوز ابؼقشر وابؼفروـ

 ػ ملعقة صغتَة من القرفة ابؼطحونة. ٙكوب سكر كاستًد. 
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 التحضير : ـ

ػ تسخن الزبده بُ قِدر متوسط ويضاؼ الشوفاف واللوز وبوركاف باستمرار  ٔ
بغوالي بطس دقائق أو حتى يكتسب الشوفاف قليلًا من اللوف البتٍ ليخرج 

 عند ذلك من القِدر.

ػ بىلط ابؼاء والسكر بُ قِدر وبوركاف على النار مع ابغذر من عدـ الغلياف  ٕ
تقلل ابغرارة ويتًؾ من دوف أف بورؾ حتى يذوب السكر فيغلي ابػليط بٍ 

بطس دقائق وبالتدريج يضاؼ وبىفق وبورؾ الشراب الساخن بُ خليط 
الشوفاف بٍ تضاؼ القرفة وبررؾ ابغلوى فوؽ نار ىادئة حتى تصبح طرية 

 وتصدر فقاعات بٍ بررؾ لدقيقتتُ.

 ػ بزرج ابغلوى وتغطى بعد وضع قطعة قماش برت الغطاء وتتًؾ ربع ساعة. ٖ

سم بٍ يبطن بورؽ الشواء ٕٓػ يزُيت قعر قالب معجنات دائري بقطر  ٗ
دقيقة بٍ  ٘ٔبُ فرف معتدؿ ابغرارة بؼدة  ويسوى سطح ابغلوى وتوضع

تقلب فوؽ شبكة الفرف ابؼعدنية وتنقل منها إلى صحن تقدنً مناسب 
 وتقطع مثلثات وينثر فوقها من الوسط قليل من فلقات اللوز.

 تٛدٔج اٌٍٛس ٚاٌذ١ٍة

 المقادير : ـ

ػ بطسة  ٗػ ثلث كوب نشا.  ٖػ صفار بشاني بيضات.  ٕػ كوب سكر.  ٔ
ػ رشة جوز  ٙػ ملعقة من مسحوؽ الفانيليا.  ٘أكواب من اللوز ابؼطحوف. 

 طيب مطحوف.
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 : ػ خلطة التغطية

 ػ ثلاثوف جراماً زبدة. ٕػ نصف كوب سكر.  ٔ
 

 التحضير : ـ

ء زجاجي كبتَ وبىفقاف حتى يتجانسا ػ يوضع السكر وصفار البيض بُ وعا ٔ
 ابػليط كالكربية.ويصبح 

ػ بىلط النشا مع نصف كوب من ابغليب؛ بٍ بىفق باقي ابغليب باللوز  ٕ
ابؼطحوف وخليط النشا والفانيليا والقرفة وخليط البيض خفقاً جيداً بٍ 
يفرغ ابػليط بُ قِدر كبتَ ويطهى بتحريكو ابؼتواصل على نار ىادئة حتى 

 ابػليط ويتكاثف. يغلي

ػ يفرغ ابػليط بُ قالب حراري عميق قليلًا ويغطي ورؽ الشواء ويتًؾ بالبراد  ٖ
حتى يتصلب ويرش بالسكر وتنقط فوقو الزبده بٍ تسخن سكتُ ابؼعجنات 
إلى أقصى حرارة بفكنة لتمرر على سطح البودنج حتى يتكرمل السكر 

 ح من الفواكو ابؼتوافرة.ليقدـ مزيناً بشرائ

 دٔج اٌّأجٛتٛ

 المقادير : ـ

ػ   ٗػ ستة أكواب حليب.  ٖػ ساؽ قرفة.  ٕػ صفار أربع بيضات.  ٔ
ػ  ٙػ ثلاث حبات ناضجة من ابؼابقو؛ تقشر وتهرس.  ٘كوباف من السكر. 

 ثلاثة أرباع كوب من اللوز ابؼطحوف.
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 التحضير : ـ

 جانباً.البيض بُ وعاء زجاجي كبتَ وبىفق حتى يرغو ويتصلب ويتًؾ ػ يوضع  ٔ

ػ يوضع ابغليب والقرفة بُ قِدر متوسط ويسخن ابغليب على نار معتدلة  ٕ
حتى يغلي فيزاح القِدر عن النار ويتًؾ عشر دقائق بٍ نستخرج القرفة 

 منو.

ػ يضاؼ وبورؾ السكر بٍ تعاد القدر على نار معتدلة وبورؾ ابػليط حتى  ٖ
وبىفق مع البيض يذوب السكر بٍ تزاح القدر ليؤخذ قليل من ابغليب 

ابؼخفوؽ بٍ يضاؼ ابػليط ابؼتكوف إلى ابغليب بُ القدر وبىفق معو حتى 
يتجانسا ويعاد القِدر للنار وبورؾ ابػليط باستمرار حتى يتكاثف فيزاح 
القِدر عن النار ليضاؼ وبىفق معو اللوز وابؼابقو جيداً بٍ يوزع البودنج بتُ 

براد حتى تبرد بساماً لتقدـ صحوف تقدنً عميقة بعض الشئ وتوضع بُ ال
 والسكر والقرفة. منثوراً فوقها قليل من خليط اللوز ابؼفروـ

 ٌم١ّاخ اٌجٛس تاٌعظً

 المقادير : ـ

ػ  ٖػ كوب حليب دافئ.  ٕػ ملعقتاف صغتَتاف من مسحوؽ ابػمتَة.  ٔ
 ٙػ كوباف من الطحتُ.  ٘ػ بيضة بزفق قليلاً.  ٗملعقتاف من السكر الكاستًد. 

ػ ربع ملعقة  ٛػ ثلثا كوب عسل.  ٚزيت نبابٌ كافية للقلي العميق.  ػ كمية
. ٜصغتَة من القرفة ابؼطحونة.   ػ ربع كوب من لب ابعوز ابؼفروـ

 التحضير : ـ
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ػ بزلط ابػمتَة مع ابغليب والسكر والبيض والزبده بُ وعاء زجاجي كبتَ  ٔ
بعد بللو حتى وبزفق بصيعها جيداً بٍ بالتدريج يضاؼ وبىفق معها الطحتُ 

 تتكوف لدينا عجينة طرية.

ػ يغطي الوعاء ويتًؾ بُ مكاف دافئ لساعة وربع الساعة حتى يتضاعف  ٕ
حجمو وتتكوف فقاعات بُ أعلاه بٍ بزفق معو الزبده حتى تتجانس 

 وتصبح العجينة طرية.

ػ يؤخذ مقدار ملعقة بفلوءة من العجينة وتلقي بالزيت الساخن وتقلب فيو  ٖ
 ذىبية اللوف لتخرج وبذفف على ورؽ ابؼطبخ. حتى تصبح

ػ يسخن العسل بُ قِدر صغتَ حتى يصبح دافئاً وتوضع اللقيمات بُ صحن  ٗ
التقدنً ليسكب فوقها العسل الدافئ لتقدـ بعد أف ترش بالقرفة وابعوز 

.  ابؼفروـ

 اٌىٕافح اٌّذؼ١ح تاٌّىظزاخ

 المقادير : ـ

ػ   ٖع كجم زبدة بفلحة؛ تذاب. ػ رب ٕػ نصف كجم من عجينة الكنافة.  ٔ
ػ ثلاثة أرباع كوب لوز مفروـ  ٗكوب ونصف الكوب من ابعوز ابؼفروـ ناعماً. 

 ػ ملعقة صغتَة من القرفة ابؼطحونة.  ٙػ ربع كوب سكر.  ٘ناعماً. 

 : ػ القطر (الشربات؛ أو الشراب ابغلو ) 

صف ػ ن ٗػ ملعقة عصتَ ليموف طازج.  ٖػ كوب ماء.  ٕػ كوب سكر  ٔ
 كوب عسل.
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 التحضير : ـ

ـ ( وبزلط الكنافة مع الزبده بُ وعاء  ْٓٛٔػ بوضر الفرف بدرجة )  ٔ
 زجاجي وتقلب عدة مرات حتى تتغطي بالزبده بٍ بيد نصفها بُ صينية الفرف.

ػ بزلط ابؼكسرات بالقرفة وتنثر حتى تغطي ابػليط بُ الصينية بٍ بيد  ٕ
الصينية بورؽ الأبؼنيوـ وبزبز لنصف  فوىا الباقي من شرائح العجينة وتغطي

ساعة بٍ بعد إزالة الورؽ تتًؾ لربع ساعة بُ الفرف حتى يصبح لونها ذىبياً وحاؿ 
بزرج يفطر فوقها الشراب ابغلو بٍ تقطع بالشكل ابؼطلوب وتدـ ابغلو بٍ 

 تقطع.

ػ لعمل الشراب ابغلو : بىلط السكر بابؼاء بُ قِدر صغتَ ويضاؼ  ٖ
يسخن مع برريكو حتى يذوب السكر فتقلل ابغرارة بٍ يضاؼ الليموف بٍ 

 العسل وبىلط جيداً.

 دٍٜٛ اٌرفاح تاٌجٛس

 المقادير : ـ

ػ ٖػ ثلاثة أرباع كوب سكر أبظر ناعم.  ٕػ كوب فتات خبز طازج.  ٔ
ػ  ٘ػ ربع ملعقة صغتَة مسحوؽ قرنفل.  ٗنصف ملعقة صغتَة مسحوؽ قرفة. 

ػ كيلوجراـ  ٚػ أربع ملاعق زبدة.  ٙالطيب. ربع ملعقة صغتَة مسحوؽ جوزة 
ػ ثلث كوب لب جوز مفروـ  ٜػ عصتَ حبة ليموف.  ٛمن التفاح الناضج. 

 جيداً.
 التحضير : ـ
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ػ بيد فتات ابػبز بُ صينية فرف مبطنة بورؽ الشواء وبومص برت النار العليا  ٔ
الفرف للفرف حتى يصبح ذىبياً مع برريكو بؼرات متقاربة بٍ بىرج ويسخن 

ـ ( بٍ يزيت قالب معجنات مستطيل ومتوسط العمق بقليل  ْٜٓٔبدرة ) 
 من الزبده.

ػ بىلط السكر مع القرفة والقرنفل وجوزة الطيب بُ وعاء زجاجي وتقطع  ٕ
 الزبده لعدة قطع صغتَة وتتًؾ جانباً.

ػ يقشر التفاح وتزاؿ بذوره ويقطع شرائح طولية خفيفة بٍ يقلب بعصتَ  ٖ
 كي لا يصبح بتٍ اللوف.الليموف ل

ػ ترش ثلاث ملاعق من فتات ابػبز على قعر القالب ابؼزيت بٍ تصفي بُ  ٗ
قعره ثلث شرائح التفاح بٍ يرش بثلث خليط السكر بٍ تضاؼ طبقة 
أخرى من فتات ابػبز وينقط ثلث الزبده فوقها بٍ يعاد التًتيب نفسو 

ثر فوقها ابعوز والباقي من بؼرتتُ لتنتهي إلى طبقة عليا من فتات ابػبز بٍ تن
 قطع الزبده.

ػ بىبز القالب بػمس وثلاثتُ دقيقة أو حتى نضوج التفاح ويصبح لوف  ٘
 السطح ذىبياً مائلاً إلى البتٍ.

 دٍٜٛ اٌذ١ٍة تاٌٍٛس

 المقادير : ـ

ػ نصف كوب لوز  ٖػ ربع كوب طحتُ.  ٕػ ملعقتاف من السمن النبابٌ.  ٔ
 ػ ربع كوب سكر. ٘ن ابغليب. ػ كوب وربع الكوب م ٗمطحوف. 
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 التحضير : ـ

ػ يوضع السمن بُ قِدر صغتَ ويذوب على نار ىادئة مع برريكو عدة مرات  ٔ
 وىذه الطريقة لا بذعلو بوتًؽ.

 ػ تقلل ابغرارة ويضاؼ الطحتُ وبورؾ بقوة طيلة الوقت حتى لا يتكتل. ٕ

ابغليب والسكر  ػ يضاؼ اللوز وبورؾ مع ابػلط باستمرار بٍ بالتدريج يضاؼ ٖ
وبوركاف فيو حتى يتلاشياف بٍ يتًؾ القدر على نار ىادئة لثلاث دقائق أو 
حتى يصبح ابػليط طريًا كالكربية فيفرغ بُ طبق تقدنً عميق ليتناوؿ 

 ساخناً أو دافئاً.

 دٍٛ اٌذ١ٍة تاٌشعفزاْ

 المقادير : ـ

وف ىيل. ػ ثلاثة قر  ٖػ ثلاثة قروف قرنفل.  ٕػ ست ملاعق بظن نبابٌ.  ٔ
ػ نصف ملعقة صغتَة من الزعفراف.  ٘ػ بشاني ملاعق من طحتُ بلالة ابغنطة.  ٗ
 ٜػ ربع كوب ماء.  ٛػ عشر ملاعق سكر.  ٚػ نصف كوب من الكشمش.  ٙ

 ػ قليل من الكربية للتزيتُ. ٓٔػ ربع كوب حليب. 

 التحضير : ـ

ؼ القرنفل ػ يوضع السمن بُ قِدر متوسط ويذاب على النار معتدلة بٍ يضا ٔ
 وابؽيل وتقلل ابغرارة وبورؾ السمن ليختلط بهما.

ػ يضاؼ طحتُ ابغنطة وبورؾ حتى يصبح ابػليط داكن اللوف قليلًا ليضاؼ  ٕ
 عند ذلك الزعفراف والكشمش والسكر وبررؾ بصيعها حتى بزتلط.
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ػ يسكب ابؼاء وابغليب وبوركاف باستمرار مع ابػليط حتى يصبح طريًا فيزاح  ٖ
عن النار ويفرغ ابػلط بُ طبق تقدنً دافئ لتسكب فوقو الكربية القدر 

 وينثر بالفوؿ السوداني ابؼفروـ أو الفستق الأخضر.
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 ػزائخ اٌٍٛس٠ح تاٌفظرك

 المقادير : ـ

ػ كوب وثلاثة أرباع من اللوز  ٕػ ست ملاعق من الزبده غتَ ابؼملحة.  ٔ
بشاني حبات لوز مقشر؛ ػ  ٘ػ ثلثا كوب كربية.  ٗػ كوب سكر.  ٖابؼطحوف. 

 . . ٙتفرـ  ػ عشر حبات فستق؛ تفرـ

 التحضير : ـ

ػ توضع الزبده بُ قِدر متوسط ابغجم وتذاب مع برريكها جيداً على النار بٍ  ٔ
يضاؼ اللوز ابؼطحوف فالكربية والسكر وبررؾ بصيعها حتى بزتلك وتقلل 

 .ابغرارة ونواصل التحريك لعشر دقائق بٍ يزاح القدر عن النار

ػ ترفع ابغرارة ويسخن ابػليط حتى يصبح لونو داكناً قليلًا فينقل إلى وعاء  ٕ
 تقدنً غتَ عميق ويسوى سطحو بٍ ينثر باللوز ابؼفروـ والفستق.

 ػ يتًؾ الوعاء بُ البراد حتى يتصلب بٍ يقطّع ويقدـ مع القهوة . ٖ

 دٍٜٛ اٌجٛس تاٌمزفح

 المقادير : ـ

ػ مائة وبطسة  ٗػ كوب سكر.  ٖػ كوب حليب.  ٕػ كوب ماء.  ٔ
ػ نصف   ٙػ ثلاثة أرباع كوب طحتُ بلالة ابغنطة.  ٘وعشروف جراـ من الزبده. 

 ػ ملعقة صغتَة من مسحوؽ القرفة. ٚكوب لب جوز مفروـ جيداً. 

 التحضير : ـ

ػ بىلط ابؼاء وابغليب والسكر بُ قِدر متوسط على النار دوف أف تغلي وحتى  ٔ
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رارة ويتًؾ القدر من دوف أف يغطي لعشر دقائق يذوب السكر فتقلل ابغ
 أو حتى يتكاثف ابػليط قليلاً.

ػ خلاؿ أعداد خليط ابغليب تسخن الزبده بُ قِدر متوسط ويضاؼ الطحتُ  ٕ
وابعوز وبررؾ بصيعها باستمرار بػمس دقائق أو حتى يصبح لوف ابػليط 

 بنياً قليلًا فيزاح القِدر عن النار.

وبورؾ خليط ابغليب بُ خليط الطحتُ وتضاؼ القرفة ػ بالتدريج يضاؼ  ٖ
حتى يغلي ابػليط فتقلل ابغرارة وبورؾ لدقيقة بٍ يزاح القدر عن النار 

 ويغطي ويتًؾ لربع ساعة.

سم ( بورقتتُ من ورؽ الشواء يرتفع طرفابنا إلى  ٕٓػ يبطن قالب فرف )  ٗ
ى سطحها أعلى حافات القالب الذي يزيت أولًا بٍ تفرغ ابغلوى ويسو 

بسكتُ ابؼعجنات وتتًؾ عشر دقائق بٍ تقلب وتقطع على أشكاؿ مريعة 
 وتقدـ بعد نثر القليل من مسحوؽ القرفة فوقها.

 دٍٛ تزغً اٌؼع١ز تاٌّىظزاخ

 المقادير : ـ

ػ ساؽ  ٖػ أربعة أكواب من ابؼاء البارد.  ٕػ كوب من برغل الشعتَ.  ٔ
 ػ كوب من السكر. ٗقرفة صغتَ. 

 ـللتقديم : 

ػ بندؽ  ٖػ قليل من ابعوز واللوز ابؼفرومتُ.  ٕػ قليل من القرفة ابؼطحونة.  ٔ
 .  ػ ماء زىر. ٘ػ قليل من الزبيب.  ٗمفروـ
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 التحضير : ـ

ػ يغسل البرغل جيداً بُ وعاء زجاجي ويضاؼ ابؼاء البارد ويغطي ويتًؾ  ٔ
 لليلة.

قِدر كبتَ ويسخن حتى ػ بُ اليوـ التالي يوضع البرغل مع مائو والقرفة بُ  ٕ
يغلي من دوف غطاء بٍ تقلل ابغرارة قليلًا ليغلي بهدوء لساعتتُ بٍ تزاؿ 

 منو القرفة.

ػ يضاؼ السكر وبورؾ مع البرغل عشر دقائق بٍ يفرغ بُ صحوف التقدنً  ٖ
العميقة ويقدـ منثوراً باللوز وابعوز والبندؽ والكشمش بعد أف يوضع بُ 

 ء الورد عند التقدنً.البراد حتى يبرد ويرش بدا

 اٌٍّٙث١ح

 المقادير : ـ

ػ  ٖػ كوباف ونصف الكوب من سكر الكاستًد.  ٕػ كوباف من ابغليب  ٔ
ػ ملعقتاف ونصف ابؼلعقة  ٘ػ ملعقتاف من مسحوؽ الأرز.  ٗملعقتاف من النشا. 

ػ ملعقتاف  ٛػ ملعقتاف من العسل.  ٚػ ملعقة صغتَة ماء زىر.  ٙلوز مطحوف. 
.من الفستق   ابغلبي ابؼقشر ابؼفروـ

 التحضير : ـ

ػ يوضع ابغليب مع السكر بُ قِدر وبوركاف على نار متوسطة حتى يذوب  ٔ
 السكر.

ػ بىلط النشا بدسحوؽ الأرز وربع كوب من ابؼاء حتى يصبح كالكربية بٍ  ٕ
يضاؼ ابػليط إلى ابغليب بُ القدر ويطهى مع برريكو لعدة مرات بُ 
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ىادئة بٍ يضاؼ مسحوؽ اللوز ويطهى لربع  خلاؿ ثلث ساعة على نار
ساعة بٍ يضاؼ ماء الزىر وبورؾ بُ ابػليط جيداً لتفرغ ابؼهلبية بعدىا بتُ 
صحوف التقدنً ابؼتعددة التي توضع بُ البراد لساعة بٍ تقدـ بعد نثر 

 الفستق ابؼفروـ فوقها وتنقيط العسل بالتساوي قدر الإمكاف.

 اٌٍٛس٠ح تاٌخٛر ٚا٤جاؽ

 دير : ـالمقا

جراـ ( خوخ منقوع يصفى ويقطع إلى نصفتُ وتزاؿ  ٕ٘ٛػ علبة زنة )  ٔ
جراـ ( أجاص منقوع بالعصتَ الطبيعي؛ يعامل   ٕ٘ٛػ علبة زنة )  ٕبذوره. 

ػ مائة وبطس وعشروف جراـ  ٗػ ملعقة صغتَة من ابؽيل ابؼطحوف.  ٖكابػوخ. 
ػ  ٙػ ثلث كوب طحتُ.  ٘من مكرونة اللوز ) متوافرة باسم أماريتي (؛ تكسر. 

ػ  ٛػ نصف كوب شرائح لب اللوز ابؼقشر.  ٚثلث كوب من مسحوؽ اللوز. 
.  مائة جراـ زبدة؛ تفرـ

 التحضير : ـ

ـ ( ويزيت باطن طاجن تقدنً حراري عميق  ْٓٛٔػ بوضر الفرف بدرجة )  ٔ
 سعة ستة أكواب بقليل من الزيت أو الزبده.

 لطاجن بلطف حتى بزتلط جيداً.ػ بىلط الأجاص بابػوخ وابؽيل بُ ا ٕ

ػ بزلط ابؼكرونة مع الطحتُ ومسحوؽ اللوز وشرائحو بُ وعاء متوسط خلطاً  ٖ
جيداً بٍ باستعماؿ أصابع اليدين يفرؾ ابػليط بالزبده ابؼفرومة بٍ يفرغ 
ابػليط فوؽ الفواكو بُ القالب ويسوى سطحو بٍ بىبز بُ الفرف لربع ساعة 

 تقدـ ابغلوى دافئة أو ساخنة.أو حتى يتحمص من الأعلى ف
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 دٍماخ اٌرّز ٚاٌٍٛس

 المقادير : ـ

ػ أربعوف جراـ  ٕػ بطس طبقات من عجينة الفطائر ابعاىزة ) الفيلو (.  ٔ
.  ٖزبدة.  ػ نصف ملعقة صغتَة  ٗػ أربعوف جراـ من التمر منزوع البذور؛ يفرـ

شرائح اللوز ػ أربعوف جم من  ٙػ نصف كوب كربية.  ٘من مسحوؽ الزبقبيل. 
 ػ ملعقتاف صغتَتاف من قشر الليموف ابؼبشور. ٚابؼقشر؛ برمص. 

 التحضير : ـ

ػ تقطع ورقة شواء بنفس مساحة طبقات ابؼعجنات بٍ توضع فوقها الطبقة  ٔ
 وتطلي بالزبده الثانية والأخريات بالطريقة نفسها.

متوسط وتطهي ػ بىلط التمر والتوابل والكربية وابؼكسرات والقشر بُ قِدر  ٕ
مع برريكها حتى يصبح التمر طريًا وتتلاشى الكربية تقريباً بٍ يزاح ابػليط 

 ويتًؾ ليبرد.

ػ بيد خليط التمر فوؽ العجينة المحضرة بدقدار أربعة سنتيمتًات من كل  ٖ
ٍْ من ابغشوه بٍ تلف بعناية وتتًؾ اللفافة بُ البراد لنصف  جانب خالياً

سم وتصف  ٘.ٔرائح عرض الواحدة ساعة مغطاة بٍ تقطع بسكتُ ش
متباعدة عن صينية الفرف وبزبز بُ فرف معتدؿ لثلث ساعة أو حتى 

 تتحمص.
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 تٛدٔج اٌّٛس

 المقادير : ـ

ػ  ٖػ نصف كوب من مسحوؽ اللوز.  ٕػ سبعوف جراـ زبدة؛ تذاب.  ٔ
ػ  ٘ػ ثلاثة أرباع كوب من مسحوؽ السكر والنشا.  ٗبياض ثلاث بيضات. 

ػ ثلث كوب سكر أبظر.  ٚػ بطسوف زبدة إضافية؛ تذاب.  ٙ. ربع كوب طحتُ
 ػ حبتاف متوسطتاف ابغجم من ابؼوز؛ تقطعاف شرائح. ٛ

 التحضير : ـ

ـ ( وتزيت أربعة قوالب برضتَ بودنج عميقة  ْٓٛٔػ بوضر الفرف بدرجة )  ٔ
 سم ( بالزيت أو الزبده وتوضع بُ صينية الفرف. ٘.ٜومربعو الشكل ) 

لزبده مع مسحوؽ اللوز وبياض البيض ومسحوؽ السكر والطحتُ ػ بزلط ا ٕ
 بُ وعاء كبتَ وبزفق جيداً حتى بستزج.

ػ تقسم الزبده الإضافية بتُ القوالب الأربعة بالتساوي وترش بينها شرائح  ٖ
ابؼوز بالتساوي بٍ يفرغ فوؽ كل منها خليط البيض لتخبز لربع ساعة أو 

ن اللوف البتٍ بٍ بعد إخراجها تتًؾ حتى يكتسب سطح البودنج قليلًا م
 القوالب دقيقتتُ قبل أف يقلب كل منها بُ صحن التقدنً.

 اٌىاطرزد تجٛس اٌط١ة

 المقادير : ـ

ػ كوب ونصف  ٖػ نصف كوب سكر أبظر ناعم.  ٕػ ثلاث بيضات.  ٔ
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ػ ملعقة صغتَة من مسحوؽ الفانيليا.  ٘ػ نصف كوب كربية.  ٗالكوب حليب. 
 ز الطيب ابؼسحوؽ للتزيتُ.ػ قليل من جو  ٙ

 التحضير : ـ

ـ ( ويطلي باطن قالب تقدنً حراري سعة أربعة  ْٓٛٔػ بوضر الفرف بدرجة )  ٔ
أكواب بالقليل من الزبده أو الزيت بٍ بىفق البيض مع الكربية والفانيليا 
والسكر الأبظر بُ وعاء متوسط ابغجم لدقيقة بٍ يفرغ ابػليط بُ القالب 

 المحضر.

ػ يوضع القالب بُ صينية فرف عميقة ويسكب فيها من ابؼاء الساخن ما  ٕ
يصل إلى نصف ارتفاع قالب الكاستًد بٍ يرش الكاستًد بجوز الطيب 

ـ ( ويتًؾ لثلث  ْٓٙويتًؾ بُ الفرف لربع ساعة بٍ تقلل ابغرارة إلى ) 
ساعة حتى ينضج وبىتبر نضوجو بإدخاؿ السكتُ وإخراجها من دوف أف 

بها من ابػليط شيئاً ليقدـ الكاستًد بعدىا ساخناً أو بعد أف يبرد يعلق 
 بساماً. 

 أطاٚر اٌشت١ة اٌذ٘ث١ح

 المقادير : ـ

 ٖػ ملعقتاف من مسحوؽ الكاستًد.  ٕػ كوباف ونصف الكوب من الطحتُ.  ٔ
ػ نصف كوب زبيب.  ٘ػ بيضة؛ بزفق قليلاً.  ٗػ كوب وثلث الكوب ماء. 

 ػ قليل من بودرة السكر للتزيتُ. ٚللقلي العميق. ػ كمية زيت كافية  ٙ
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 التحضير : ـ

ػ ينخل الطحتُ مع الكاستًد إلى وعاء ابػلط بٍ بالتدريج يضاؼ وبىفق ابؼاء  ٔ
بعد خلطو بالبيض خفقاً جيداً بٍ يضاؼ وبىلط الزبيب ومن بٍ يغطي 

 ابػليط ابؼتكوف ويتًؾ بُ البراد لنصف ساعة.

يتُ ابؼعجنات ذات فتحة بقطر سنتيمتً بخليط الزبيب ػ بيلؤ أنبوب حقن تز  ٕ
سنتيمتًات بُ الزيت الساخن بُ  ٛبٍ يفرغ منو مقدار يشكل دائرة قطرىا 

مقلاة كبتَة ليقلي لدقيقة على كل جانب بٍ بزرج الأساور بعد أف تكتسب 
لونٍا ذىبياً مائلًا إلى البتٍ وبذفف على ورؽ ابؼطبخ قبل أف تقدـ ساخنة 

 وقها القليل من بودرة السكر.وينثر ف

 تٛدٔج ا٤رس ا٤صفز

 : ـ المقادير

ػ ستة أكواب وربع الكوب  ٕػ كوب أرز حبة قصتَة ) يغسل وينقع (.  ٔ
ػ ملعقة صغتَة زعفراف تنقع بابؼاء  ٗػ كوب ونصف الكوب سكر بودر.  ٖماء. 

 ٚب. ػ نصف ملعقة صغتَة ىيل حبو  ٙػ ملعقتاف صغتَتاف ماء ورد.  ٘ابؼغلي. 
ػ ربع كوب فستق حلبي أخضر )  ٜػ ملعقتا زبدة.  ٛػ ربع كوب فلقات اللوز. 

 ػ ملعقة صغتَة ىيل مطحوف. ٓٔيفرـ (. 
 التحضير : ـ

ـ بٍ يوضع الأرز بُ وعاء عميق ْٖٓٓـ ػ ْٓ٘ٔػ بوضر الفرف بدرجة حرارة  ٔ
 ويطبخ على نار ىادئة حتى يصبح طرياً ومنتفخاً.
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ابؼغلي بُ وعاء عميق بٍ يضاؼ السكر ويتًؾ على نار  ػ يوضع كوب من ابؼاء ٕ
دقائق مع التقليب ابؼستمر بٍ يضاؼ الزعفراف ابؼنقوع  ٓٔىادئة بؼدة 

 وماء الورد وحبوب ابؽيل ونصف كمية اللوز مع التحريك ابؼستمر.

 ػ يضاؼ شراب اللوز والزبد على وعاء الأرز وبورؾ حتى يذوب الزبد. ٖ

د للحرارة بٍ يغطي بورؽ الزبده ويوضع بُ الفرف بؼدة ػ يوضع بُ طاجن مضا ٗ
 دقيقة. ٖٓ

ػ يفحص البودنغ بُ الفرف حيث بذف بصيع سوائلو ويضاؼ باقي اللوز  ٘
 والفستق ابغلبي وابؽيل ابؼطحوف ويقدـ ساخناً أو بارداً.
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 خبز البسكويت

عند رص البسكويت بُ الصواني ابؼعُدة للخبيز بهب ترؾ مسافات كافية 
بتُ بعضها البعض ليسمح لو بالتمدد عند الضرورة؛ حيث إف البسكويت سريع 
ابػبيز؛ فيُمكن بسهولة خبزه علي كميات إذا لم يوجد لديكِ صواني كافية 
للخبيز عند انتهاء زمن ابػبيز، كما يبق كثتَ من البسكويت طريًا بالوسط عند 

لب منك تركو بُ بؼسو، وسيستمر بُ النضج بعد إخراجو من الفرف؛ وإذا ط
طريقة الإعداد والطهي فاتركيو ليتماسك بؼدُة من دقيقة لدقيقتتُ قبل نقلو لرؼ 
سلك ) أو منخل سلك ( واحذري ترؾ البسكويت بُ الصينية ليبرد بساماً 

 خشية أف يلتصق بها.

 إعداد صاج الخبيس :  ـ

إف دىن صاج ابػبيز يضمن أف الكيكة سوؼ تقُلب بسهولة؛ وتنصج 
رؽ الإعداد والطهي بتبطتُ الصاج إما بورؽ الزُبد؛ أو برش الصاج بعض طُ 

بالدقيق؛ واستخدمي إما بظن نبابٌ أو زبُد ذائب أو طري أو زيتاً حسب 
ابؼطلوب بُ دىن صاج ابػبيز، بٍُ ادىتٍ القاع وابعوانب مُستخدمة فُرشاة 

ركي ابغلوى؛ أو باستخداـ مناشف ورقية، بٍُ أضيفي ملعقة من الدقيق وح
الصاج حتى تغُطيو بطبقة رقيقة منو، بٍُ بزلصي من أية زيادة؛ بٍُ ضعي وعاء 
الكيكة علي ورؽ الزُبد واربظي دائرة حوؿ قاعدة الوعاء بالقلم الرصاص أو 
بطرؼ السكتُ، بٍُ اقطعي الدائرة التي قُمتِ بربظها، بٍُ ضعيها بُ القاع 

خفيفة حسب ما ىو مذكور واضغطي عليها برفق، بٍُ تُدىن الدائرة بطبقة 
 بطريقة الإعداد.
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وتُضاؼ بعض أنواع من التوابل ) مثل : القرفة والقرنفل ( من نكهة بصيع 
أنواع الكيك بابػضروات؛ فقشرة جوز ابؽند ابؼطحونة؛ والقرفة؛ والكزبرة؛ 
والقُرنفل؛ وجوزة الطيب الطازجة ابؼبشورة متممات للنكهة بنوعِ خاص، بٍُ 

تَة من القرفة ابؼطحونة إلي ىذه الكيكة لو كُنتِ تفُضلتُ أضيفي ملعقة صغ
 ذلك.

*** 

 بُ عمل البسكويت بهب أف تتأكدي من برضتَ الآبٌ : ػ

 ػ إشعاؿ الفُرف. ٔ

 ػ بذهيز الصواني والقوالب اللازمة للعمل. ٕ

 ػ بذهيز ابؼقادير اللازمة. ٖ

جيدة  ػ البدء بُ العمل بُ مكاف بارد حتى يتيسر لكِ عمل عجينة ٗ
 خفيفة.

وترمي الشروط الأربعة السابقة إلي سُرعة العمل؛ وإدخاؿ البسكويت؛ 
وأيضاً الكيك الفُرف بسرعة قبل أف يقل مفعوؿ ابػمتَة لتسرب جُزء من غاز 
ثاني أكسيد الكربوف الذي يعمل علي رفع العجينة وخفتها؛ وللبسكويت 

وـ بعرض عدد من والكيك أصناؼ كثتَة ومُتعددة؛ ولكن بُ البداية سنق
 العجائن التي التي تُستخدـ بُ صناعة الكعك والبسكويت؛ ومنها ما يلي : ػ

 أٚلًا : ـ اٌعج١ٕح اٌثظ١طح

وفيها تكوف كمية ابؼادة الدُىنية ) السمن؛ والزيت ( ابؼسُتعملة لا تزيد 
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 علي نصف مقدار الدقيق.

 الطريقة : ـ

رؾ السمن أو الزُبد بأطراؼ ػ ينُخل الدقيق وابػمتَة معا؛ً بٍُ قومي بف ٔ
أصابعك إلي أف بىتلط بساماً بُ الدقيق، مع مُلاحظة رفع الأيدي بُ ابؽواء بُ 

 أثناء الفرؾ.

ػ تُضاؼ بقية ابؼقادير ابعافة للخليط السابق، بٍُ تعُمل حُفرة كبتَة بُ  ٕ
 الوسط وبُيزج ابعميع بالسائل ) البيض؛ أو اللبن؛ أو ابؼاء ( حتى تتكوف عجينة
يابسة نوعاً ما؛ وتبُسط العجينة بالنشابة إلي أف تصتَ رقيقة علي حسب 

 الطلب، بٍُ تقُطع أشكالًا وبُزبز.

 تظى٠ٛد تاٌعظً

 المقادير : ـ

ػ نصف ملعقة ٖػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر. ٕػ كوبا ونصف دقيق.  ٔ
ػ نصف كُوب ٘ػ نصف كوب زبُد. ٗصغتَة كربونات الصودا ) صودا ابػبيز (. 

ػ ملعقة صغتَة  ٜػ ذرة ملح.  ٛػ بيضو.  ٚػ نصف كوب عسل.  ٙسُكر. 
 ػ ملعقة صغتَة قُرنفل مطحوف. ٔٔػ ملعقة صغتَة حبهاف مطحوف.  ٓٔقرفة. 

 للتسيين : ـ

 ػ ملعقة كبتَة عصتَ برتقاؿ. ٕكوب سُكر بودرة.  ٕ ػ  ٔ

 الطريقة : ـ

ط جيداً؛ بٍُ يُضاؼ ػ بُىفق الزُبد بٍُ يُضاؼ إليو السُكر؛ وبُىفق ابػلي ٔ
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العسل؛ ويُضرب جيداً حتى يصتَ ابػليط ناعما؛ً بٍُ تُضاؼ البيضة إلى ابػليط 
ق وكربونات الصودا ) صودا وبُزفق جيداً وتُستبعد قليلًا كي تقومي بخلط الدقي

(؛ وابؼلح؛ والبيكنج بودر؛ والتوابل؛ ويُضاؼ كُل ىذا إلى خليط الزُبد؛ ابػبيز
 صتَ عجينة سهلة الفرد؛ بٍُ توضع بُ الثلاجة.ويقُلب جيداً حتى ت

ػُ يرش دقيق على لوح خشب وتفُرد العجينو عليو بسمك نصف  ٕ
سنتيمتً؛ وتقُطع إلى أصابع؛ وتُوضع بُ صينية مدىونة بالسمن مع ترؾ مسافة 

 دقائق. ٓٔبتُ الأصابع؛ وتُزج بُ فُرف حامي مُده 

تقاؿ بالسُكر حتى يذُاب ػ بعد أف يبرد البسكويت بُىلط عصتَ البرُ  ٖ
 السُكر بساما؛ً بٍُ يُصب فوؽ البسكويت ويقُدـ بابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد إٌظىاف١ٗ

 المقادير : ـ 

ػ كوب  ٗػ قليل من الفانيليا.  ٖػ باكو بيكنج بودر.  ٕػ كوبا دقيق.  ٔ
 ػ ثلُث كُوب زبُد. ٙػ بيضة واحدة.  ٘سُكر. 

 الحشو : ـ

ػ ربُع كوب متوسط  ٖػ ملعقة كبتَة لبن دافئ. ٕ. ػ ملعقة كبتَة نسكافيؤ
 ػ كوب واحد سُكر بودرة. ٗزبُد. 

 الطريقة : ـ

ػ بُزفق الزُبد والسُكر حتى تصتَ كالكربية؛ بٍُ تُضاؼ البيضة والفانيليا  ٔ
ويضرب ابػليط جيداً؛ بٍُ بُىلط الدقيق والبيكنج بودر وابؼلح؛ بٍُ يُضاؼ إليهم 
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 حتى يتجانس. الزُبد ويقُلب ابػليط

ػ يقُسم العجتُ إلى قسمتُ؛ ويلُف كُل قسم على شكل اسطوانة طوبؽا  ٕ
سم؛ وتلُف كُل اسطوانة بكيس؛ وتُوضع بُ الثلاجة بؼدُة  ٘سم؛ وقطرىا  ٘ٔ

ساعات؛ بٍُ تقُطع كل اسطوانة إلى شرائح بسمك واحد سنتيمتً؛ وتُوضع بُ  ٖ
ائح بُ الصينية؛ وبُزبز بُ فُرف صينية مدىونة بالزُبد؛ مع ترؾ فراغ بتُ الشر 

 حامي حتى بومر وجو البسكويت.

ػ وللحشو يذُاب النسكافيو بُ اللبن الدافئ؛ بٍُ بُىفق الزُبد ويُضاؼ إليو  ٖ
السُكر والنسكافيو؛ وبُىفق ابؼزيج جيداً حتى يذوب السُكر؛ بٍُ يوُضع ابغشو 

قليل من ابغشو؛ فوؽ البسكويت؛ ويغُطى ببسكويتة أخرى؛ وتُدىن ابعوانب ب
 وتُزين ابعوانب؛ ويوُضع بُ الثلاجة؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.

 آ٠ض وز٠ُ اٌشتادٞ تاٌٍٛس

 المقادير: ـ

ػ  ٗ. عسلػ ثلُث كوب  ٖػ كوب لبن.  ٕمنزوع الدسم.  زباديػ كوبا ٔ
 ػ ربُع كوب لوز مُقطع إلى أجزاء صغتَة. ٘ملعقة صغتَة زيت خضراوات. 

 الطريقة : ػ

ػ بُ إناء مُتوسط ابغجم بُىفق الزبادي مع اللبن والعسل والزيت  ٔ
 يُصب ابػليط بُ قوالب الآيس كرنً، بٍُ تُوضع بُ الفريزر حتى ابػضراوات؛ بٍُ 

 تتجمد؛ بٍُ تقُدـ كُرات الآيس كرنً بُ الأكواب ابؼعُدة بؽا مع تزيينها بقطع
 ؛ وبابؽناء والشفاء ... فرياللوز ابؼمن  متنوعة

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Yoghurt.htm
http://www.feedo.net/AlternativeMedicine/NutritionalMedicine/BenefitsOfHoney.htm
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 ٘.ٙسُعر حراري؛ وإبصالي الدىوف =  ٜٛٔ=  السُعرات ابغراريةػ  ٕ
=  الكربوىيدراتملجم؛ و  ٘ٛ=  الصوديوـملجم. و  ٕ=  الكولستًوؿجراـ؛ و 
 جراـ. ٕ.ٚ=  البروتيناتو  جراـ؛ ٓٚ=  الألياؼجراـ؛ و  ٘.ٕٚ

 أ٠ض وز٠ُ اٌفزاٌٚح 

 المقادير : ـ

ػ صفار ثلاث بيضات  ٖكُوب سُكر ناعم.   نصفػ  ٕػ كوب فراولة.  ٔ
ػ ربُع ملعقة صغتَة  ٙػ كُوب لبن.  ٘ػ نصف كُوب سُكر عادي.  ٗبـفوقات. 

 ػ ملعقة كبتَة خُلاصة فانيليا سائلة. ٛكوب كربية ثقيلة.  ٕ ػ  ٚملح. 

 الطريقة : ـ

ػ اىرسي الفراولة مع نصف كوب السُكر الناعم؛ بٍُ اخلطي الصفار والسُكر  ٔ
؛ وابؼلح؛ بُ إناء على نار مُتوسطة ابغرارة؛ وحركية حتى واللبنادي؛ الع

) لا تدعيو يغلي (؛ بٍُ ضعي ابؼزيج بُ الثلاجة حتى يبرد بؼدُة  الغليافيقُارب 
 ساعات مع برريكو بتُ ابغتُ والآخر. ٖػ  ٕمن 

 على خليط اللبن؛ بٍُ أضيفي خليط الفراولة, وضعي والفانيلياػ صُبي الكربية  ٕ
الكُل بُ الآلة ابػاصة بصُنع الآيس كرنً؛ ويتم التشغيل حتى يتجانس 

 ابػليط؛ وبهمد؛ بٍُ  بعد ذلك يقُدـ بابؽناء والشفاء ...

 طز٠مح أخزٞ ٠٣ٌض وز٠ُ اٌفزاٌٚح

 المقادير : ـ

 ٕ٘ٗػ  ٗملاعق صغتَة سُكر بودرة.  ٖػ  ٕ. بيضاتػ بياض ثلاث  ٔ

http://www.feedo.net/MedicalEncyclopedia/MedicalGlossary/Calorie.htm
http://www.feedo.net/MedicalEncyclopedia/MedicalGlossary/Cholesterol.htm
http://www.feedo.net/MedicalEncyclopedia/MedicalGlossary/Sodium.htm
http://www.feedo.net/MedicalEncyclopedia/MedicalGlossary/Carbohydrates.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Fibres.htm
http://www.feedo.net/MedicalEncyclopedia/MedicalGlossary/Protein.htm
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 ٚجراـ فراولة.  ٕٓٓػ  ٙراـ شيكولاتة. ج ٓ٘ػ  ٘ملليجراـ كربية دوبل كرنً. 
 ػ نصف كُوب عصتَ تفُاح.

 الطريقة : ـ

ػ اخفقي صفار البيض بابؼضرب الكهربائي مع السُكر حتى يتحوؿ لشبو   ٔ
كربية؛ بٍُ ضعي كربية الدوبل كرنً بُ إناء آخر؛ بٍُ اضربيها جيداً بابؼضرب؛ 

 صبح ابؼزيج مُتجانساً. وأضيفي إليها ابػليط الأوؿ؛ واضربيها جيداً حتى يُ 

ػ بُ إناء ثالث اخفقي بياض البيض حتى يتحوؿ بػليط أشبو بالكربية؛ بٍُ  ٕ
ضعي ابػليط بعد مزجو بُ خليط الكربية؛ بٍُ قطعى الشيكولاتة لقطع رقيقة، 
وكذلك الفراولة؛ بٍُ أخرجي الآيس كرنً من الفريزر واخلطيو بالفراولة 

 كرنً للفريزر واتركيو بؼدُة ثلاث ساعات.   والشيكولاتة؛ بٍُ أعيدي الآيس

ػ ولعمل صوص بصيل يُضاؼ فوؽ الآيس كرنً أخفقي الفراولة بُ ابػلاط؛  ٖ
 العصتَ على الآيس كرنً عند التقدنً؛ وبابؽناء والشفاء. واسكبيوصفيها 

إذا لم تتوفر الآلة ابػاصة بصُنع الآيس كرنً؛ فضعي ابؼزيج بُ  ملحوظة ىامة :
 البلاستيك؛ وادخليها بُ الفريزر؛ وحركيها بتُ فتًة وأخرى حتى تتجمد.علبة من 

 آ٠ض وز٠ُ جٛس إٌٙذ

 المقادير : ـ

ػ  ٗػ كوب ونصف كربية.  ٖجراـ كربية جوز ىند.  ٕٓٗػ ٕػ كُوب لبن. ٔ
 كوب ونصف جوز ىند.
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 الطريقة : ـ

 ػ بُىفق اللبن مع كربية جوز ابؽند بُ ابػلاط الكهربائي حتى بساـ ٔ
 الامتزاج؛ وتُضاؼ الكربية الأخرى وجوز ابؽند.

للآيس كػريػم بُهمد بٍُ ػ يوُضع الآيس كرنً بُ القوالب ابؼخُصصة لذلك؛  ٕ
 بابؽناء والشفاء. يقُدـبُ الفريزر؛ بٍُ 

 آ٠ض وز٠ُ تاٌشٔجث١ً

 المقادير : ـ

ػ كوبا  ٖ لبن. ػ كوبا ٕطازج مُقطع لأجزاء صغتَة.  زبقبيلػ نصف كوب  ٔ
 كبتَة.  بيضات ٛػ صفار  ٘سنتًفيش.  سُكرػ كوب ونصف  ٗكربية بـفوقة. 

 الطريقة : ـ

إناء، ػ يوُضع كُلٍ من الزبقبيل؛ ونصف كمية اللبن، والكربية، والسُكر بُ  ٔ
 دقيقة ) على أف يتم خفق ابػليط جيداً (. ٘ٔويُسخن فوؽ البُخار بؼدُة 

ػ يُصفى ابػليط بدصفاة من بقايا الزبقبيل؛ وبُىفق السُكر ابؼتُبقي مع  ٕ
صفار البيض بُ إناء آخر نظيف؛ ويُضاؼ خليط اللبن للسُكر؛ وصفار البيض؛ 

 مع خفقهما جيداً.

على البُخار مع ابػفق جيداً حتى يُصبح  ػ يُسخن ىذا ابػليط مرة أخرى ٖ
غليظ القواـ؛ ويوُضع ىذا ابػليط بُ إناء آخر بفلوء بداء مُثلج مع تقليبو 
باستمرار؛ ويوُضع بُ الفريزر حتى التماسك؛ ويزُين بالزبقبيل أو بأي نوع من 

 أنواع الفاكهة ابؼتُاحة؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء. 

http://www.feedo.net/Nutrition/Herbs/Herbs-Ginger.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Milk.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Egg.htm
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 طأذ٠ٚرغ ا٠٢ض وز٠ُ

 ر : ـالمقادي

ػ نصف كوب + ملعقتاف صغتَتاف من  ٕػ كوبا دقيق لكافة الأغراض.  ٔ
ػ  ٗػ كوب زبُد غتَ بُفلح ) بـفوقة (.  ٗػ ربُع ملعقة صغتَة مل.  ٖالكاكاو. 

ػ  ٚػ ملعقة صغتَة فانيليا.  ٙػ صفار بيضتاف.  ٘نصف كُوب سُكر سنتًفيش. 
 لتً آيس كرنً من أي نوع. ٕ

 الطريقة : ـ

فهرنهيت؛  ٖٓ٘لإعداد عجينة الساندويتش، يدُفأ الفُرف أولًا لدرجة ػ  ٔ
وبُىلط الدقيق والكاكاو وابؼلح بُ إناء مُتوسط ابغجم؛ بٍُ يُتًؾ جانبا؛ً وبُىفق 

 السُكر والزُبد بابؼضرب الكهربائي بُ إناء كبتَ حتى يُصبح ابػليط ليناً.
ع ابػفق جيداً حتى بساـ ػ يُضاؼ صفار البيض والفانيليا بػليط الزُبد م ٕ

الامتزاج؛ وبُزفض سُرعة ابؼضرب لإضافة خليط الدقيق ببُطء وتدربهيا؛ً 
واستمري بُ خفق ابػليط حتى يتماسك العجتُ؛ بٍُ يقُسم إلي نصفتُ، ويُشكل 

 كُل نصف علي ىيئة مُستطيل.
دقيقة؛ بٍُ يوُضع  ٕٓػ تلُف بُ كيس بلاستيك وتُوضع بُ الثلاجة بؼدُة  ٖ

تيك بُ صينية مُستطيلة الشكل لوضع الآيس كرنً فوقو وفرده بحجم بلاس
 الصينية، ويغُطي أعلاه بالبلاستيك؛ ويوُضع بُ الفريزر.

ػ تُشكل العجينة إلي قطع مُستطيلة الشكل وتكوف صغتَة ابغجم؛ وبعد  ٗ
 ٘ٔ×  ٓٔفردىا يكوف بُظكها حوالي نصف سم؛ وحجم ابؼسُتطيل الواحد 

مُستطيل؛ ويثُقب العجتُ بأعواد ابػلة بشكل مُنتظم؛  ٕٔ سم، وتقُسم بغوالي
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دقيقة؛ وبزرج  ٘ٔوتُرص القطع علي ورؽ زبُد بُ صينية؛ وبُزبز بُ الفُرف بؼدُة 
من الفُرف؛ بٍُ تُتًؾ حتى تهدأ بػمس دقائق بُ الصينية؛ بٍُ تنُقل إلي طبق آخر 

 حتى تبرد بساماً.
ية بنفس حجم الساندويتش؛ ػ يقُسم الآيس كرنً إلي قطع مُستطيل ٘

ساندويتشات؛ ويلُف كُل  ٙويوُضع بتُ طبقتتُ منو حتى يتم الانتهاء من عمل 
دقيقة؛ بٍُ يقُدـ  ٖٓساندويتش بالبلاستيك؛ ويوُضع بُ الفريزر ويُتًؾ بغوالي 

 بابؽناء والشفاء.

 آ٠ض وز٠ُ اٌشتادٞ

 المقادير : ـ

ػ  ٖمنزوع الدسم.  لبنػ كُوبا  ٕفانيليا بُؾمد قليل الدسم.  زباديػ كُوب  ٔ
 ملعقة صغتَة فانيليا.

 الطريقة : ـ

يُصب ؛ و بُ ابػلاط الكهربائي حتى بساـ الامتزاجػ بُزفق بصيع ابؼكُونات  ٔ
 ابػليط بكميات مُتساوية بُ أكواب بُـصصة للآيس كرنً.

ػ تُوضع الأكواب بُ الفريزر حتى تتجمد، بٍُ تقُدـ للتناوؿ عند الرغبة  ٕ
 وبابؽناء.

 آ٠ض وز٠ُ اٌفا١ٍ١ٔا

 المقادير : ـ

ملاعق صغتَة  ثثلاػ  ٕػ ثلاثة أرباع كُوب جُبن أبيض قليل الدسم.  ٔ

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Yoghurt.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Milk.htm
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ملاعق صغتَة  ٖػ  ٗمنزوع الدسم.  زباديملاعق صغتَة  ثلاثػ  ٖلبن رائب. 
 ػ ملعقة صغتَة فانيليا. ٘ .سُكر

 الطريقة : ـ

 ػ بُزفق بصيع ابؼكُونات بُ ابػلاط الكهربائي ما عدا اللبن الرائب. ٔ

 ػ يُضاؼ اللبن الرائب مع إعادة ابػفق للمُكونات حتى تُصبح مُتجانسة. ٕ

 ػ يوُضع الآيس كرنً بُ الفريزر حتى يتجمد؛ بٍُ يُستخرج ويقُدـ بابؽناء. ٖ

 اٌّٛسآ٠ض وز٠ُ 

 المقادير : ـ

%  ٕػ ثلاثة أرباع كُوب لبن قليل الدسم )  ٕػ بشرتا موز مهروستاف.  ٔ
ػ  ٗػ نصف كُوب سُكر ) لكُى يعُطى بشرة ابؼوز ابؼذاؽ السُكري (.  ٖ دسم (.

 ػ ملعقة صغتَة عصتَ ليموف ) اختياري (. ٘ثلُث كُوب زبادي. 

 الطريقة : ـ

إليو عصتَ الليموف ) بُينع تعرض ابؼوز  ػ يوُضع ابؼوز بُ إناء؛ ويُضاؼ ٔ
للهواء؛ وذلك لتغتَ لونو إلى اللوف البُتٌ الغتَ بؿبوب (؛ ويُضاؼ السُكر مع 

 التقليب حتى بساـ الامتزاج. 

ػ يُضاؼ اللبن والزبادي مع التقليب؛ ويوُضع ابػليط بُ الفريزر حتى  ٕ
تى ينصهر وبيكن إخراجو يتجمد؛ ويتم إخراج ابؼوز من الفريزر؛ ويُتًؾ قليلًا ح

من الإناء؛ وبُىفق بُ ابػلاط الكهربائي حتى يُصبح ابػليط لينا؛ً ويقُدـ الآيس  
 كرنً وىو ليناً وليس بُؾمداً مثل باقي أنواع الآيس كرنً؛ وبابؽناء والشفاء.

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Yoghurt.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
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 آ٠ض وز٠ُ اٌؼ١ىٛلاذح

 المقادير : ـ

ػ كوب ونصف  ٗػ نصف كوب زيت.  ٖػ توفو لتُ.  ٕػ كُوب لبن.  ٔ
 .ابؼلحػ قليل من  ٚػ ملعقة صغتَة فانيليا.  ٙػ ربُع كوب كاكاو.  ٘سُكر. 

 الطريقة : ـ

ػ بُزلط بصيع ابؼكُونات بُ ابػلاط الكهربائي حتى بساـ الامتزاج؛  ٔ
كم غلقو؛ بٍُ يوُضع بُ بُ إناء بوُ بصيع ابؼكونات وتكتسب قواـ الكربية؛ وتُوضع 

؛ ويُتًؾ بُ درجة مُباشرتاً  الفريزر؛ ويتم إخراج الإناء من الفريزر بعد أف بهمد
 دقيقة. ٓٗػ  ٕٓحرارة الغُرفة من 

ابػليط مرة أخرى بُ ابػلاط الكهربائي؛ ويُصب مرة أخرى  ػ بُىفق ٕ
 الشيكولاتةابػليط بُ الإناء؛ ويعُاد بذميده بُ الفريزر، كما بُيكن إضافة رقائق 

من الفريزر قبل التقدنً  ةيكولاتبؽذا ابػليط؛ كما يتم إخراج آيس كرنً الش
 ؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.؛ وذلك كي يكتسب الطعم الطري اللذيذبخمس دقائق

 آ٠ض وز٠ُ اٌمزفح

 المقادير : ـ

. سُكرػ نصف كُوب  ٕواحدة ) بُيكن الاستغناء عنها (.  بيضةػ صفار  ٔ
ػ كوب كربية   ٘م (. ػ كُوب كربية ) نصف دس ٗ. قرفةػ ملعقتاف صغتَتاف  ٖ

 ػ نصف ملعقة صغتَة فانيليا. ٙكاملة الدسم. 

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Salt.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Chocolate.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Egg.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/Herbs/Herbs-Cinnamon.htm
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 الطريقة : ـ

ػ بُىفق صفار البيض ) عند الاستخداـ (؛ ويُضاؼ لصفار البيضة  ٔ
السُكر ونصف كوب من الكربية نصف دسم ) بُ حالة عدـ استخداـ صفار 

؛ ويرُفع البيضة بُىلط السُكر ونصف كوب الكربية بُ إناء مع ابػفق ابعيد (
 ابػليط فوؽ نار مُنخفضة ابغرارة مع التقليب ابؼسُتمر حتى يغلظ القواـ قليلاً. 

ػ بُىفق ابػليط ابؼطهو فوؽ النار مع باقي ابؼكُونات ابؼتُبقية؛ ويُتًؾ  ٕ
ساعة؛ أو حتى يتجمد  ٕ:  ٔابػليط ليهدأ قليلًا؛ ويوُضع بُ الفريزر من 

كرنً من الفريزر قبل التقدنً بخمس يس  الآخراج ستالآيس كرنً؛ كما يتم إ
 ؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.؛ وذلك كي يكتسب الطعم الطري اللذيذدقائق

 آ٠ض وز٠ُ اٌلافٕذر

 المقادير: ـ

ػ ملعقتاف صغتَتاف  ٕملاعق صغتَة من زىور اللافندر الطازجة.  ٗػ  ٔ
 .بيضتافػ بياض  ٗػ كوبا كربية.  ٖخل بُؿلى. 

 الطريقة : ـ 

ػ بُزلط ملعقتا من زىور اللافندر مع ابػل بُ إناء صغتَ ابغجم، وتُتًؾ  ٔ
دقيقة حتى تزداد النكهة؛ وبُزفق الكربية بابؼضرب  ٘ٔبُ مكاف دابَء بؼدُة 

د تصفيتو من زىور اللافندر الكهربائي حتى يغلظ قوامها؛ بٍُ تُضاؼ للخل بع
 واكتسابو النكهة وإضافة نصف كمية السُكر.

ػ بُىفق بياض البيض ويُضاؼ إليو باقي كمية السُكر ابؼتُبقية؛ وباستخداـ  ٕ

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Egg.htm
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ملعقة معدنية يُصب بياض البيض على الكربية وتُضاؼ ابؼلعقتاف ابؼتُبقيتاف من 
:  ٖق ويوُضع بُ الفريزر من زىور اللافندر؛ ويُصب ابػليط بُ إناء بُؿكم الغل

 ساعات أو حتى يتجمد؛ بٍُ يُستخرج من الفريزر ليُقدـ؛ وبابؽناء والشفاء. ٗ

 آ٠ض وز٠ُ ا١ٌٍّْٛ

 المقادير : ـ

ناعم + ثلُث كُوب سُكر  سُكر ػ ثلُثا كُوب ٕ. بيضات ٙػ صفار  ٔ
ب عصتَ ليموف طازج. ػ ثلُث كو  ٗ. ليموفػ ملعقتاف صغتَتاف بشر  ٖعادي. 

. ٙػ بياض أربع بيضات.  ٘ ًْ  ػ نصف كوب كربية بـفوقة قليلًا

 الطريقة : ـ

ػ بُىفق صفار البيض فوؽ بضاـ بُخار ماء ساخن حتى يغلظ بُ القواـ  ٔ
ويزيد ابغجم، بٍُ يُضاؼ ثلُثا كُوب السُكر وبشر الليموف وعصتَه مع الاستمرار 

بُىفق بياض البيض بُ إناء و  ؛ويُتًؾ ليهدأ قليلاً  بُ ابػفق؛ بٍُ يرُفع من على النار
آخر مُنفصل؛ بٍُ يُضاؼ ثلُث كُوب السُكر تدربهياً مع ابػفق ابؼسُتمر حتى بساـ 

 ذوباف السُكر؛ ويُصب بياض البيض والكربية على مزيج الليموف.

ػ يُصب الآيس كرنً بُ إناء بُؿكم الغلق؛ ويوُضع بُ الفريزر حتى يتجمد  ٕ
 ساعات؛ بٍُ يُستخرج من الفريزير ويقُدـ بابؽناء والشفاء. ٗ : ٖمن 

  

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Egg.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/FoodComposition-Lemon.htm
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 آ٠ض وز٠ُ اٌّأجٛ

 المقادير : ـ

ػ  ٗػ كوبا مابقو.  ٖبودرة.  سُكرػ ثلُثا كوب  ٕ. بيضاتػ صفار أربع  ٔ
ػ نصف كوب  ٙز ابؽند. ػ نصف كوب كربية جو  ٘. ليموف ملعقة صغتَة عصتَ

 كربية عادية.

 الطريقة : ـ 

ػ بُىفق بياض البيض مع السُكر البودرة بُ إناء مُتوسط ابغجم فوؽ بضاـ  ٔ
بُخار ماء ساخن مع الاستمرار بُ ابػفق حتى يكتسب ابػليط قواـ الكربية؛ بٍُ 

د يرُفع من على النار مع الاستمرار بُ ابػفق بؼدُة دقيقة أخرى أو حتى يبر 
 ابػليط.

ػ بُىلط عصتَ الليموف وابؼابقو وكربية جوز ابؽند والكربية العادية بُ إناء   ٕ
كبتَ ابغجم مع ضماف امتزاجهم جيداً؛ وباستخداـ ملعقة معدنية يُصب خليط 
ابؼابقو على خليط بياض البيض؛ ويوُضع الآيس كرنً بعد ذلك بُ إناء يغُطى 

؛ ويوُضع بُ الفريزر بؼُ   دة ثلاث ساعات؛ أو حتى يتجمد ابػليط.بورؽ الأبؼنيوـ

ػ يتم استخراج آيس كرنً ابؼابقو من الثلاجة؛ بٍُ يعُاد خفقو بابؼضرب  ٖ
الكهربائي بسُرعة كبتَة حتى يُصبح ابػليط لينا؛ً بٍُ يُصب مرة أخرى بُ الإناء؛ 
 ويغُطى بالفويل وبُوفظ بُ الفريزر بؼدُة بطس ساعات أو حتى صباح اليوـ التالي؛

 بٍُ يًستخرج ويقُدـ بابؽناء والشفاء.

  

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Egg.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/FoodComposition-Lemon.htm
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 آ٠ض وز٠ُ اٌمزع

 المقادير: ـ

ػ  ٗػ بُشن كُوب سُكر بودرة.  ٖبُتٌ.  سُكرػ ثلُثا كُوب  ٕ. بيضات ٙػ  ٔ
ػ ثلاثة  ٙػ ثلاثة أرباع ملعقة صغتَة فلفل حُلو.  ٘ملعقتاف صغتَتاف قرفة. 

نصف ػ  ٛػ ربُع ملعقة صغتَة زبقبيل.  ٚأرباع ملعقة صغتَة جوزة الطيب. 
ػ   ٔٔمغلي.  لبنػ كُوب  ٓٔ. ملحػ ربُع ملعقة صغتَة  ٜملعقة صغتَة قُرنفل. 
 ػ ملعقتاف صغتَتاف فانيليا. ٕٔوس. كوب وثلُث قرع مهر 

 الطريقة : ـ 

ػ تُوضع بصيع ابؼكُونات ابعافة بُ إناء فوؽ بضاـ بُخار ماء ساخن؛  ٔ
ويُضاؼ البيض مع ابػفق حتى يغلظ القواـ؛ بٍُ يرُفع ابػليط من فوؽ النار؛ بٍُ 

 يُضاؼ اللبن ابؼغلي والقرع ابؼهروس والفانيليا مع ابػفق ابؼسُتمر.

يُتًؾ ليهدأ قليلًا وبهمد بُ الفريزر مع التقليب كُل بضع ساعات؛ بٍُ ػ  ٕ
 يُستخرج من الفريزر ويقُدـ بابؽناء والشفاء.

 آ٠ض وز٠ُ ا٤فٛوادٚ

 المقادير : ـ

 سُكرػ نصف كُوب  ٖجوز ىند.  ػ كُوب كربية ٕ. لبنػ كُوب ونصف  ٔ
ثلاثة أرباع ملعقة ػ  ٘ف. مُقشرتاف ومهروستا أفوكادوػ بشرتا  ٗ. ناعم أبيض

 .ليموفعصتَ 

http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Egg.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Salt.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Milk.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Milk.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/Sugar.htm
http://www.feedo.net/AlternativeMedicine/NutritionalMedicine/BenefitsOfAvocado.htm
http://www.feedo.net/Nutrition/NutritionForHealthyPeople/FoodComposition-Lemon.htm
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 الطريقة : ـ 

ػ بُىفق اللبن مع كربية جوز ابؽند والسُكر والأفوكادو وعصتَ الليموف بُ  ٔ
نا؛ً بٍُ يُصب بُ إناء؛ بٍُ يغُطى ويوُضع ابػلاط الكهربائي حتى يُصبح ابػليط لي

 بُ الثلاجة لعدة ساعات حتى يُصبح مُثلجاً.

ػ يُصب ابػليط بُ قوالب الآيس كرنً ويوُضع بُ الفريزر بُ الليلة التي  ٕ
دقائق حتى  ٓٔتسبق تقدبيو؛ بٍُ يتم إخراج الآيس كرنً من الفريزر ويُتًؾ بؼدُة 

 وبابؽناء والشفاء.يُصبح ليناً قبل تقدبيو؛ 

 ملحوظة : ـ

، ولإعطاء نفس التأثتَ باإذا لم يكن مُتوافراً  بؼنزؿ ماكينة تصنيع الآيس كرـ
 ٖ:  ٕبعد صب الآيس كرنً بُ إناء يُوضع بُ الفريزر؛ بٍُ يتم إخراجو بعد مرور 

بٍُ يتم إعادتو للفريزر؛ بٍُ  ( ساعات؛ ويقُلب بطريقة ابؽرس ) يكوف نصف ذائباً 
 ساعات حتى يُصبح الآيس كرنً ناعماً. ٗ:  ٖو مرة أخرى بعد مرور  إخراج

 آ٠ض وز٠ُ تاٌفُظرـك

 المقادير : ـ

ػ علبة لبن  ٗػ كوبا ماء.  ٖحبة لوز.  ٕٓػ  ٕحبات فُستق.  ٓٔػ  ٔ
ػ ماء لتذويب دقيق  ٙػ ثلاث ملاعق صغتَة دقيق ذُرة.  ٘نستلو مُركّز وبُؿلى. 

ػ أربع  ٜػ قليل من الفانيليا.  ٛة ) مطحونة (. حبات ىيل صغتَ  ٙػ  ٚالذُرة. 
مقدار مُناسب من الآيس كرنً ػ  ٓٔملاعق كبتَة كوكتيل فواكو مشكّلة. 

 ػ مقدار مُناسب من جيلي الفراولة. ٔٔبالفانيليا. 
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 الطريقة: ـ

ػ تنُزع قشور الفُستق واللوز وتغُسل ابغبات وتقُطّع رفيعا؛ً ويغلى ابؼاء  ٔ
النستلو ابؼرُكّز وابؼحُلى إليو؛ وبُىلط الدقيق مع ابؼاء حتى بعد إضافة لبن 

يتكاثف ويُضاؼ إلى اللبن ابؼغلي؛ ويُضاؼ ابؽيل ابؼطحوف؛ ويُضاؼ السُكر 
 حسب الرغبة؛ ويوُضع ابػليط بُ الثلاجة حتى يبرد ويتجمد.

ػ يُضاؼ الفُستق واللوز وبُزلط؛ وتُضاؼ نقُطة أو نقُطتاف من خُلاصة  ٕ
ا إلى خليط اللبن؛ وتُبرد حتى التثلج؛ وتقُدـ بُ كُوب، وتُوضع ملعقتاف  الفانيلي

كبتَتاف من كُوكتيل الفواكو ابؼشُكّلة؛ واللبن ابؼحُضر، ونصف مغرفة من الآيس  
 كرنً بالفانيليا؛ وأختَاً ملعقتاف صغتَتاف من جيلي الفراولة؛ وبابؽناء والشفاء.

 آ٠ض وز٠ُ طًٙ

 المقادير : ـ

كوب عصتَ خوخ مُركز وبُؿلى.  ٕ ػ  ٕتَ ليموف مُركز وبُؿلى. ػ كوبا عص ٔ
ػ  ٘ػ جيلاتتُ مُذاب بُ ماء بارد.  ٗكوب عصتَ مابقو مُركز وبُؿلى.  ٕ ػ  ٖ

ػ شرائح ليموف وأوراؽ  ٚكوب ثلج بؾروش.   ٕػ  ٙقطرات من ماء الورد. 
 نعناع للتزيتُ.

 الطريقة : ـ

ػ قسمي الثلج على أنواع العصائر، واخفقي كُل عصتَ على حدا؛ بٍُ  ٔ
اخلطي معو قليل من ابعيلاتتُ وماء الورد؛ بٍُ اسكبي كُل عصتَ بُ قالب عميق 

تُعطي الشكل لساعة، وبتُ ابغتُ والآخر اخفقي العصائر  ٕٔوادخليو الثلاجة 
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 المجروش.

التقدنً وزينيها بشرائح ػ قدمي كُرات من العصائر المجروشة بُ طبق  ٕ
 الليموف والنعناع؛ وبابؽناء والشفاء. 

 آ٠ض وز٠ُ اٌعظً ٚا١ٌٍّْٛ

 المقادير : ـ

ػ ملعقة  ٖ. ) صفار فقط ( ػ صفار أربع بيضات ٕلبن.  ٖسم ٓ٘ٗػ  ٔ
ػ قطعتتُ طويلتتُ من قشر  ٘ػ ملعقة كبتَة بشر ليموف.  ٗكبتَة عسل بكل. 

مل كرنً شانتي ) باكيت  ٓ٘ٔػ  ٚف. جراـ سُكر مطحو  ٘ٚػ  ٙالليموف. 
 تقريباً (.

 الطريقة : ـ

ػ ضعي اللبن مع قشر الليموف بُ إناء ذي قاع بظيك؛ وارفعو علي النار  ٔ
حتى الغلياف؛ بٍُ أبعديو عن النار؛ وغطي الإناء واتركيو بؼدُة عشر دقائق؛ حتى 

اللبن مرة يتشرب برائحة الليموف؛ بٍُ بعد ذلك صفي قشر الليموف؛ وارفعي 
 ثانية علي النار حتى الغلياف.

ػ  اعملي علي ضرب صفار البيض مع السُكر حتى يصتَ لونو أصفر  ٕ
باىت؛ بٍُ أضيفي بالتدريج اللبن الساخن إلي خليط البيض؛ بٍُ ضعي ابػليط بُ 
إناء ذي قاع بظيك وارفعو علي نار ىادئة حتى يتكوف كستًد؛ ويغُطي ظهر 

  زيو يغليملعقة خشبية ولا تتًك

بٍُ ضعي الكستًد بُ إناء واسع واتركيو يبرد بعد أف بزلطيو بالعسل؛ بٍُ ػ  ٖ
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أضيفي الكرنً شانتي؛ واخلطي مع الكستًد؛ وبشر الليموف؛ بٍُ ضعي ابػليط 
 . بُ إناء مُغطي؛ وضعيو بُ الفريزر

استخرجيو بعد ساعة واضربيو بابؼضرب الكهربائي؛ بعد ذلك بٍُ ػ  ٗ
ية السابقة؛ وبعد ساعة أخري غطي الإناء واتركيو بُ الفريزر بغتُ وكرري العمل

 الاستعماؿ وبابؽناء و الشفاء. 
 أ٠ض وز٠ُ اٌفا١ٍ١ٔا تاٌىاواٚ

 المقادير: ـ 

ػ  ٗػ ملعقة زبُد.  ٖػ كوبا سُكر.  ٕ. متوسطتا ابغجم علبة قشدةٕػ  ٔ
 ػ مقدار مُناسب من الكاكاو.  ٙػ فانيليا.  ٘صفار ثلاث بيضات. 

 الطريقة: ـ

بُزلط بصيع ابؼقادير بابػلاط، ويوُضع مع جُزء منها كاكاو، بٍُ تدخل 
 يتم استخراجها من الفريزر ووضعها بُ كاسات وتقُدـ.و بالفريزر إلي أف بذمد؛ 

 فاوٙح اٌّٛطُآ٠ض وز٠ُ 

 المقادير

 ٗػ كوب من فاكهة ابؼوسم.  ٖػ كوب من السُكر.  ٕػ كوب من اللبن.  ٔ
 ػ عصتَ ليمونتاف. ٙملعقة نشا.  ٕػ  ٘ػ صفار بيضتاف. 

 الطريقة: ـ

ػ تُوضع الفاكهة وىي مُقطعة علي النار؛ بٍُ يُضاؼ إليها نصف كمية  ٔ

http://www.moon15.com/vb/showthread.php?t=23738
http://www.moon15.com/vb/showthread.php?t=23738
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 السُكر؛ ويضاؼ إليها عصتَ الليموف.

ية السُكر؛ ويُضاؼ النشا بعد أف يذُوب بُ ػاللبن مع باقي كمػ نغلي  ٕ
قليل من ابؼاء؛ كما تُضاؼ الفانيليا؛ وبعد أف يبرد ابػليطاف يُضاؼ البيض؛ 
ويُصفى ويُتًؾ بالثلاجة لليوـ التالي؛ وبعد ذلك تُوضع الكمية كُلها بابؼاكينة 

 ابؼخُصصة لصناعة الآيس كرنً حتى ينعم؛ ويتماسك.

بُ حاؿ عدـ وجود و فظ الآيس كرنً بالفريزر داخل وعاء بلاستيك؛ ػ بوُ  ٖ
ماكينة آيس كرنً؛ فيُوضع ابػليط داخل الفريزر ويقُلب كُل ساعة حتى ينعم 

 ويتماسك. 

 ملحوظة هامة : ـ

بُ حالة ابغصوؿ على آيس كرنً فانيليا بُوذؼ عصتَ الفاكهة؛ وعصتَ 
بَ حالة الرغبة بُ ابغصوؿ على الليموف؛ ويتم عمل باقى ابػطوات كما ىي؛ و 

 آيس كرنً شيكولاتو فإنو بيكن إضافة نصف كوب كاكاو للبن أثناء الغلياف.

 آ٠ض وز٠ُ ِؼىً

 المقادير : ـ

ػ كوب  ٖػ نصف كوب سُكر بودرة.  ٕبيضات كبتَات مفصولة.  ٗػ  ٔ
ػ ثلاث ملاعق   ٘ػ ملعقتاف كبتَتاف من الزبيب.  ٗفراولة أو مابقو أو جوافة. 

 كبتَة جوز ىند.

 الطريقة: ـ

ػ بُىفق بياض البيض ويُضاؼ نصف مقدار السُكر؛ ويقُلب ابػليط حتى  ٔ 
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يغلظ القواـ وتُضاؼ الفانيليا؛ وتقُلب الكربية معا؛ً وبُىفق ابؼقدار جيداً بٍُ 
 يُضاؼ صفار البيض مع الاستمرار بُ ابػفق.

؛ وتُوضع ابؼقادير بُ ػ تُضاؼ باقي ابؼقادير مع الفاكهة التي تفُضلينها ٕ
الفريزر حتى يتجمد ىذا النوع من الآيس كرنً؛ وىو لا بوتاج إلى التقليب أثناء 

 وضعو بُ الفريزر؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء. 

 آ٠ض وز٠ُ اٌفٛاوٗ

 المقادير : ـ

 ٓٓٔػ  ٖجراـ قطع مابقو.  ٓٓٔػ  ٕػ مقدار من الوصفة الرئيسية.  ٔ
 بشرة موز. ٕػ  ٘لو كريز مسكر. ػ ربُع كي ٗجراـ شرائح خوخ. 

 الطريقة: ـ

ػ اتبعي الوصفة الأساسية الأولي بُ صنع الأيس كرنً؛ بٍُ بُزلط شرائح  ٔ
 ثانية. ٕٓابؼابقو؛ وابػوخ؛ وابؼوز؛ وبُزفق بُ ابػلاط مُدة 

ثواف إضافية؛ بٍُ تُضاؼ الفواكو  ٓٔػ يضاؼ الكريز وبُىفق ابؼقدار مدة  ٕ
 وتقُلب ابؼقادير؛ بٍُ توضع بالفريزر؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.إلى الآيس كرنً؛ 

 ذٛرذح ا٠٢ض وز٠ُ

 المقادير 

ػ   ٖػ كوب ونصف آيس كرنً فانيليا.  ٕػ كعكة إسفنجية باردة بساماً.  ٔ
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ػ كوبا كرنً  ٗكوب ونصف آيس كرنً فاكهة؛ أو شيكولاتة حسب الرغبة. 
 سرات مفرية.ػ مك ٙػ فاكهة ابؼوسم.  ٘شانتيو للتجميل. 

 الطريقة: ـ

ػ تقُطع الكيكة ثلاث دوائر بالعرض بسكتُ حاد؛ بٍُ يبُطن قاع صينية  ٔ
، على أف يغُطي الورؽ حواؼ الصينية ليسهل قلبها.   بورؽ أبؼونيوـ

ػ تُوضع دائرة من الكعكة الإسفنجية وتغُطى بآيس كرنً الفانيليا؛ بٍُ  ٕ
؛ وتثُلج بُ الفريزر؛ وتغُطى الدائرة تغُطي بدائرة ثانية من الكيكة الإسفنجية

الثانية بالصنف الآخر من الآيس كرنً؛ وتُغطى بالدائرة الثالثة وتعُاد إلي الفريزر 
 حتى تتجمد بساماً.

ػ تقُلب التورتة علي طبق التقدنً وينُزع ورؽ الأبؼونيوـ عنها وبُهمل  ٖ
ش بابؼكسرات؛ الوجو وابغواؼ بوردات من الكرنً شانتيو؛ وعند التقدنً ترُ 

 وبُذمل بالفواكو ابؼشكلة حسب الرغبة؛ وبابؽناء والشفاء. 

 آ٠ض وز٠ُ تاٌشت١ة

 المقادير

ملاعق  ٙػ  ٖملاعق كبتَة عصتَ عنب.  ٗػ  ٕملاعق كبتَة زبيب.  ٗػ  ٔ
جراـ  ٓٔٔػ  ٙػ كوب كربية ساخنة.  ٘بيضات.  ٘ػ صفار  ٗكبتَة سُكر. 

 رقائق شيكولاتة.

 الطريقة: ـ

ػ ينُقع الزبيب بُ )عصتَ العنب( مُدة ساعتاف؛ بٍُ يُضرب السُكر مع  ٔ
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صفار البيض؛ بٍُ بُزفق فيو الكربية الساخنة؛ وتعُاد إلى الإناء وتُسخن مع 
 التقليب، حتى يغلظ القواـ. 

ػ يرُفع من فوؽ النار وتقُلب فيو رقائق الشيكولاتة حتى تذوب؛ ويبرد  ٕ
لعنب، وبُهمد بُ الفريزر؛ ويُضرب بدعُدؿ كُل ساعة وبُىلط فيو الزبيب وعصتَ ا

 إلى أف بهمد بساما؛ً بٍُ يقُدـ بابؽناء والشفاء. 

 آ٠ض وز٠ُ اٌفا١ٍ١ٔا

 المقادير : ـ

ػ  ٖػ ربُع كُوب ماء.  ٕػ ربُع كُوب سُكر كاستًد ) خاص للحلويات (.  ٔ
ػ  ٘الدسم. ػ كوبا لبن سائل منزوع  ٗثلُثا كوب لبن بودرة ) منزوع الدسم (. 

ػ ملعقة صغتَة  ٚػ ملعقة صغتَة نكهة الفانيليا.  ٙملعقة صغتَة خل أبيض. 
 جيلاتتُ. 

 الطريقة: ـ

ػ بُىلط السُكر بابؼاء بُ وعاء صغتَ؛ ويُضاؼ إليو ابعيلاتتُ وبُورؾ ببطء  ٔ
 فوؽ النار من دوف أف يغلى حتى يتمازج السُكر بابعيلاتتُ بساماً.

وعاء صغتَ وبُىفق مع مسحوؽ اللبن شيئاً فشيئا؛ً بٍُ ػ ينُقل ابؼزيج إلى  ٕ
بُىفق مع اللبن السائل بُ خلاط كهربائي؛ بٍُ يُسكب بُ قالب التجميد؛ ويغُطى 

؛ وبُهمد بؼدُة ساعة؛ بٍُ يقُدـ بابؽناء والشفاء.  بواسطة ورؽ الأبؼنيوـ

يليا؛ ػ ينُقل ابػليط إلى وعاء مُتوسط؛ ويُضاؼ إليو ابػل الأبيض؛ والفان ٖ
وبُىفق بابػلاط الكهربائي حتى يُصبح بظيكا؛ً بٍُ يعُاد إلى قالب التجميد؛ ويغُطى 
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مرة ثانية وبُهمد لثلاث ساعات؛ أو لليلة كاملة؛ بٍُ يقُدـ مُزيناً بالفاكهة؛ وبابؽناء 
 والشفاء.

 ١ٍِه ػ١ه اٌؼٛو١ٌٛ٘ٛه

 المقادير : ـ

ملاعق صغتَة  ٖإلي  ٕػ من  ٕملليلتً ( لبن بارد.  ٕ٘ٔػ ربُع كوب )  ٔ
ػ ملعقتاف كبتَتاف من صوص  ٖشيكولاتة مبشورة ) نصف بُؿلاة (. 

ملاعق كبتَة آيس كرنً  ٗإلي  ٖػ من  ٘ػ ملعقة طعاـ كربية.  ٗالشيكولاتة. 
 شيكولاتة.

 الطريقة : ـ

ػ بللط اللبن؛ والشيكولاتة ابؼبشورة؛ والصوص؛ والكربيا؛ والآيس كرنً  ٔ
 زج ابؼكُونات جيداً.بُ ابػلاط حتى بست

ػ نضع مغرفة من الآيس كرنً شيكولاتة بُ كُل كُوب من أكواب التقدنً  ٕ
ونصب ابؼيلك شيك فوؽ الآيس كرنً؛ بٍُ نزُين بالشيكولاتة ابؼبشورة؛ وتقُدـ 

 بابؽناء.

 ستادٞ ا٠٢ض وز٠ُ

 المقادير : ـ

ػ نصف كُوب آيس   ٖػ علبتا زبادي.  ٕػ موزة مقطعة قطع صغتَة.  ٔ
 ػ ربُع كوب ثلج بؾروش. ٘ػ فنجاف سُكر.  ٗكرنً فانيليا. 
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 الطريقة : ـ

تُوضع ابؼقادير كُلها بُ ابػلاط الكهربائي؛ وبُزفق بؼدُة دقيقتتُ حتى يُصبح 
 ابػليط بظيكا؛ً بٍُ يُصب بُ كؤوس التقدنً؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.

 ابؼرغوب بها.ملحوظة: ػ بُيكن استبداؿ ابؼوز بأي نوع من الفواكو 

 عص١ز اٌّٛس تا٠٢ض وز٠ُ

 المقادير : ـ

ػ ثلج  ٘ػ لبن.  ٗػ عسل بكل.  ٖػ حبة موز.  ٕػ آيس كرنً فانيليا.  ٔ
 ػ سُكر ) حسب الرغبة (. ٙبؾروش. 

 أولًا : طريقة تحضير الموز : ـ

 ػ يقُطع ابؼوز بعد تقشتَه إلى حلقات؛ ويوُضع بُ ابػلاط الكهربائي.  ٔ

ة نصف كوب لبن؛ وسُكر؛ والثلج المجروش؛ وبُىلط بُ ػ يُضاؼ إليٕ 
 ابػلاط. 

 ثانياً : طريقة تحضير العصير : ـ

يوُضع العسل بُ قعر الكوب؛ ويُصب فوقو عصتَ ابؼوز الذي سبق ذكر  
تُوضع ملعقة أو أكثر حسب الرغبة من الآيس كرنً فوؽ ؛ و كيفية برضتَه

 العصتَ؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.
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 تا٠٢ض وز٠ُوٛور١ً 

 المقادير : ـ

ػ فواكو مقطعو قطع صغتَ  ٖػ عصتَ مابقو بارد.  ٕػ آيس كرنً فانيليا.  ٔ
مثل الفراولة؛ وابؼوز؛ والعنب؛ وابؼابقو؛ والتُفاح؛ والكيوي؛ والكمثري؛ أو أي 

 ػ مقدار مُناسب من عصتَ الفيمتو.  ٗفاكهة تفُضلينها. 

 الطريقة : ـ

ػ ضعي ملعقة كبتَة من الآيس كرنً بُ الكوب؛ وأضيفي ملعقتاف من  ٔ
 الفواكو ابؼشُكلة؛ بٍُ أضيفي ملعقة صغتَه من الفيمتو. 

ػ أضيفي عصتَ ابؼابقو؛ وحركي العصتَ نصف حركو فقط لتحصلي على   ٕ
لثلاجة؛ وما أف تستخرجيها حتى تقُدميها بابؽناء باتأثتَ رخُامي؛ بٍُ ضعيو 

 والشفاء.

 عص١ز اٌّأجٛ تا٠٢ض وز٠ُ

 المقادير : ـ 

ػ  ٗػ آيس كرنً مابقو.  ٖملعقة لبن بودرة.  ٕػ  ٕملعقة قشدة.  ٕػ  ٔ
 ػ عصتَ مابقو ثقيل. ٙػ سُكر حسب الرغبة.  ٘قالب ثلج. 

 الطريقة : ـ 

ػ بللط القشدة واللبن والثلج إلى أف يتكسر؛ ونضع السُكر؛ وعصتَ  ٔ
 ابؼابقو.
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 الآيس كرنً فوؽ العصتَ؛ وتقُدـ بابؽناء؛ والشفاء. ػ للزينة نضع ٕ

 مُلاحظة : ػ بُيكن استبداؿ آيس كرنً ابؼابقو؛ بآيس كرنً الشيكولاتة.

 طز٠مح أخزٞ ٌعص١ز اٌّأجٛ تا٠٢ض وز٠ُ

 المقادير : ـ

 ػ كوب آيس كرنً فانيليا. ٕعلبة عصتَ مابقو. ٕػ  ٔ

 الطريقة : ـ 

 ٘ بابػلاط؛ وبُىلط حتى بيتزجاف؛ بؼدُة يوُضع عصتَ ابؼابقو؛ والآيس كرنً
 .ح بٍُ يقُدـ بابؽناء والشفاءدقائق

ُّثٍجح  عص١ز اٌفزاٌٚح اٌ

 المقادير : ـ

ػ نصف كيلو  ٕػ كوب آيس كرنً فراولة؛ أو فانيليا على حسب الرغبة.  ٔ
ػ كيس بودرة كربية  ٗػ سُكر حسب الرغبة.  ٖفراولة طازجة؛ أو مُثلجة. 

أكواب لبن طازج؛ أو أكثر حسب رغبتك لكي يكوف  ػ ثلاثة ٘للخفق. 
 ػ بطس مُكعبات ثلج.  ٗالعصتَ غليظاً. 

 الطريقة : ـ 

بُزلط بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط؛ بٍُ تُوضع بُ كؤوس التقدنً؛ وتُزين بشرائح 
 الفراولة؛ وتقُدـ بابؽناء والشفاء.



 51 

 آ٠ض وز٠ُ اٌفا١ٍ١ٔا

 المقادير : ـ

ػ ملعقة  ٗػ كوب كرنً شانتى.  ٖثلاث بيضات. ػ صفار  ٕػ كوب لبن.  ٔ
 ػ ثلاث ملاعق كبتَة سُكر. ٘صغتَة فانيليا. 

 الطريقة : ـ

ػ يغلى اللبن ويُتًؾ حتى يبرد بساما؛ً بٍُ تُضاؼ الكربية والفانيليا؛ كما  ٔ
يُضرب صفار البيض مع السُكر بواسطة ابؼضرب الكهربائي حتى يُصبح  

 السابق مع التقليب وبالتدريج. كالكربية؛ بٍُ يُضاؼ للخليط

ػ يرُفع ابػليط على نار ىادئة حتى يغلظ القواـ مع مُراعاة عدـ حدوث   ٕ
كلكعة بُ ابػليط؛ بٍُ يرُفع من على النار؛ ويُصب بُ إناء نظيف ويُتًؾ حتى 
يبرد؛ بٍُ يُصب بُ علبة أو إناء غويط؛ كما يوُضع بُ الفريزر حتى بهمد بساما؛ً 

 ات ابعيلاتى وقت التقدنً؛ وبابؽناء والشفاء.ويغُرؼ بُ كاس

 آ٠ض وز٠ُ تاٌفاوٙح ٚاٌىز٠ّح

 المقادير : ـ

ػ كوب فاكهة بؿفوظ مُقطع قطعاً صغتَة؛ أو ربُع كيلو فاكهة طازجة  ٔ
ػ ملعقتاف كبتَتاف  ٖػ ملعقة صغتَة فانيليا.  ٕكالفراولة؛ وابؼابقو؛ وابؼشمش. 

ػ ثلاث أكواب آيس كرنً فانيليا.  ٘ػ كوب ونصف كرنً شانتى.  ٗماء مغلي. 
ػ قليل من الفُستق ابؼفرى؛ أو الشيكولاتة ابؼبشورة؛ أو أي نوع من  ٙ

 ابؼكسرات ابؼفرية.
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 الطريقة : ـ

مقادير؛ ويوُضع كُل مقدار بُ كأس؛ ويوُضع  ٗػ تقُسم الفاكهة إلى  ٔ
عة؛ كما فوقها قليل من ابؼاء ابؼغلي ابؼضُاؼ إليو الفانيليا؛ وتُتًؾ نصف سا

 يوُضع فوقها ثلاث ملاعق كبتَة آيس كرنً فانيليا.

ػ يتم عمل وردات من الكرنً شانتى فوؽ الآيس كرنً بواسطة البلبلة؛  ٕ
ويرُش فوقها قليل من الفُستق؛ أو الشيكولاتهة؛ أو ابؼكسرات ابؼفريةح كما 

كهة؛ كما بُيكن التنويع بُ تقدنً الصنف بواسطة تغيتَ نوع الآيس كرنً ونوع الفا 
 بُيكن استخداـ الآيس كرنً ابعاىز؛ وبابؽناء والشفاء. 

 آ٠ض وز٠ُ اٌجاٌىظٟ

 المقادير : ـ

ػ مقدار مُناسب من  ٖػ كيس كربية.  ٕحبات جالكسي.  ٓٔػ  ٔ
 ابغليب.

 الطريقة : ـ

دقائق؛ بٍُ نبدأ بتحضتَ  ٖنذُوب ابعالكسي على النار؛ وبعدين نتًكها تبرد 
ابغليب؛ بٍُ نُضيف ابعالكسي على الكربية؛ وبلفقهم مع  الكربية؛ وبلفقها مع

بعض؛ ونضعهم بالفريزر حتي تُصبح جامدة؛ وللتزيتُ نضع كريز بُ القمة؛ 
 وأبستٌ أف يعجبكم الطعم؛ وبابؽناء والشفاء.
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 آ٠ض وز٠ُ اٌىزا١ًِ 

 المقادير : ـ

أرباع  ػ ثلاثة  ٗػ بيضتاف.  ٖػ نصف كوب سُكر.  ٕػ نصف كوب زبُد.  ٔ
ػ أربع كُرات  ٙػ نصف ملعقة من مسحوؽ ابػمتَة.  ٘كوب دقيق بابػمتَة. 

 من آيس كرنً الشوكولاتو ابعاىز.

 مقادير الكراميل : ـ

 ٗػ ربُع كوب حليب بُؿلى.  ٖػ ملعقة عسل بكل.  ٕملاعق سُكر.  ٖػ  ٔ
 ػ ملعقتا كربية للخفق.

 ‎للتسيين : ـ

 مكسرات حسب الرغبة.ػ  ٕػ مقدار مُناسب من الكريز.  ٔ

 الطريقة: ـ

ػ اخفقي الزُبد بالسُكر؛ بٍُ أضيفي البيض والدقيق وابػمتَة مع استمرار  ٔ
قوالب صغتَة خاصة بالكعك؛ بٍُ ادخليها الفُرف  ٗابػفقح بٍُ صُبي ابػليط بُ 

دقيقة؛ ولتحضتَ الكراميل بضصي  ٖٓ؛ ويكوف ذلك بؼدُة ٓٙٔعلى درجة 
 اللوف؛ بٍُ صُبي عليو العسل، وحركي ابؼقادير.السُكر حتى يُصبح ذىبي 

أضيفي ابغليب ابؼحُلى والكربية بعد ذلك؛ واخرجي بعد ذلك ػ بٍُ  ٕ
الكعكات؛ بٍُ ضعيها بُ كوب التقدنً، وصُبي فوقها الآيس كرنً؛ وصبي عليو 

 قدميو بابؽناء والشفاء.بعد ذلك الكراميل؛ بٍُ 
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 آ٠ض وز٠ُ اٌمٙٛج 

 المقادير : ـ

كوب قهوة بُؿضرة؛ وتكوف غامقة اللوف؛ ‎ػ  ٕف كيلو لبن.ػ نص ٔ
 ػ كوب كربية ثقيلة بـفوقة. ٘ػ ملعقة صغتَة فانيليا.  ٗ ‎ػ رشة ملح. ‎ٖوباردة.

 

 الطريقة : ـ

بُزلط بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط الكهربائي حتى تُصبح كثيفة؛ بٍُ تُوضع بُ 
تُستخرج قبل تقدبيها بخمس علب بلاستيكية؛ وتدخل الفريزر حتى تتجمد؛ بٍُ 

 دقائق؛ بٍُ تقُدـ بابؽناء والشفاء.

 آ٠ض وز٠ُ اٌذ١ٍة تاٌفُظرك 

 المقادير : ـ

ػ نصف كيلو  ٗ ‎ػ كوبا ماء. ٖ ‎حبة لوز. ٕٓ ػ  ٕ ‎ حبات فُستق. ٓٔػ  ٔ
ػ ماء لتذويب دقيق  ٙ ‎ػ ثلاث ملاعق صغتَة دقيق ذُرة. ٘. ‎لبن مُركز بُؿلي

ػ أربع  ٜ ‎ػ خُلاصة الفانيليا. ٛ. ‎ حبات ىيل صغتَة ) مطحوف ( ٙ ػ  ٚ ‎الذُرة.
آيس  ) ابؼلعقة الكروية ( مغرفة  ٕػ  ٓٔ. ‎ملاعق كبتَة كوكتيل فواكو مُشكلة

 .‎ػ جيلي الفراولة ٔٔ ‎كرنً فانيليا.

 الطريقة : ـ

ابؼاء ػ تنُزع قشور الفُستق واللوز وتغُسل ابغبات وتقُطع رفيعا؛ً بٍُ يغُلي  ٔ
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بعد إضافة اللبن ابؼرُكز ابؼحُلى إليو؛ وبللط الدقيق مع ابؼاء حتى يتكاثف؛ 
ويُضاؼ الى اللبن ابؼغلي؛ بٍُ نُضيف ابؽيل ابؼطحوف؛ بٍُ يُضاؼ السُكر حسب 

 الرغبة؛ بٍُ يوُضع ابػليط بُ الثلاجة حتى يبرد.

قطتاف من ػ يُضاؼ الفُستق واللوز؛ وبُزلط جيدا؛ً بٍُ تُضاؼ نقُطة أو نُ  ٕ
خُلاصة الفانيليا إلى خليط اللبن؛ وتُبرد حتى التثلج؛ وعند التقدنً يرُاعي وضعها 
بُ أكواب بُـصصة للآيس كرنً؛ مع وضع ملعقتاف كبتَتاف من كُوكتيل الفواكو 

من الآيس كرنً بالفانيليا؛ وأختَاً  ابؼشُكلة واللبن ابؼحُضر؛ وتُصف مغرفة 
 فراولة؛ بٍُ تقُدـ بابؽناء والشفاء.ملعقتاف صغتَتاف من ىُلاـ ال

 أوٛاب ا٠٢ض وز٠ُ ِع اٌى١ه

 المقادير : ـ

 ػ آيس كرنً فانيليا جاىز. ٕػ قطع كيك جاىز أو البرونيزز  ٔ

 للتزيتُ : ػ

 ػ كربية؛ وشيكولا سائلة؛ أو قطع شيكولا. ٔ

 الطريقة : ـ

بعد ذلك بُ كوب الآيس كرنً ضعي بُ القاع قطع الكيك أو البرونيز؛ بٍُ 
غطيها بدلعقة كبتَة من الآيس كرنً؛ بٍُ زينيها بالكربية والشيكولا السائلة؛ 

 وقدميها بابؽناء والشفاء.
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 آ٠ض وز٠ُ ٌٍز٠ج١ُ اٌغذائٟ

 المقادير : ـ

ملليلتًاً من الزبادي  ٕٓٛػ  ٕجراماً من الفراولة الطازجة.  ٕٕ٘ػ  ٔ
ػ ملعقتاف كبتَتاف من ابؼاء  ٗ ػ ملعقتاف صغتَتاف من ابعيلاتتُ. ٖقليل الدسم. 

 ػ شربات للتحلية ) شتَة (. ٙػ بياض بيضة واحدة.  ٘ابؼغلي. 

 الطريقة : ـ

ػ أزيلي الأجزاء ابػضراء من بشار الفراولة؛ وبعد ذلك قطعي الفراولة؛ بٍُ  ٔ
اخلطي قطع الفراولة مع اللبن الزبادي بُ وعاء للخلط؛ بٍُ رُشي ابعيلاتتُ فوؽ 

لي بُ وعاء صغتَ، بٍُ ضعي الوعاء بُ وعاء آخر، بٍُ صُبي كمية كافية ابؼاء ابؼغ
 من ابؼاء ابؼغلي بشكل يغُطي فيو نصف جوانب الوعاء.

ػ اتركي ابعيلاتتُ بُ ابؼاء دوف برريكو حتى يذوب بساماً وحتى يُصبح  ٕ
ب؛ السائل شفافا؛ً بٍُ صُبي مزيج الفراولة بُ وعاء؛ وأضيفي إليو ابعيلاتتُ ابؼذُو 

واخلطي جيداً؛ بٍُ ضعي الوعاء بُ طبق ثلاجة عميق واتركيو يتًطب حتى يُصبح 
مُثلجاً عند ابعوانب؛ بٍُ اسحبي الوعاء من الثلاجة واخفقي الفراولة ابؼثُلجة حتى 
ابغصوؿ على مزيج مُرطب بارد؛ وأعيدي الوعاء إلى الثلاجة من جديد وبصديو 

 جيداً بالطريقة نفسها.

عاء من الثلاجة من جديد؛ بٍُ اخفقي جيداً؛ واخفقي بياض ػ اسحبي الو  ٖ
البيض حتى ينتفخ؛ بٍُ اسكبي بياض البيض ابؼخفوؽ مع مزيج الفراولة ابعامد 
جُزئياً مع الانتباه عند سحبو وتقطيعو؛ بٍُ حلي آيس كرنً الفراولة بالشربات ) 

يس كرنً غتَ الشتَة (؛ بٍُ صُبى آيس كرنً الفراولة بُ كأس خاص بتقدنً الآ
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عميق؛ بٍُ ضعي الكأس بُ الثلاجة لتجمد بساما؛ً وعند التقدنً اسحبي كأس 
 دقائق من التقدنً؛ بٍُ قدميها بابؽناء والشفاء. ٓٔالآيس كرنً من الثلاجة قبل 

 آ٠ض وز٠ُ اٌىاترؼ١ٕٛ ٚجثح خف١فح

إذا كُنتِ تعُانتُ من حرارة الصيف الشديدة؛ ولا تُريدين إفساد نظامك 
ائي بتناوؿ الآيس كرنً وابغلوى عالية الدسم؛ فيُمكنك عمل "آيس كرنً الغذ

الكابتشينو"؛ فهو خفيف ويصلح كوجبة ربهيم مُتكاملة وغتَ مُضرة للرشاقة؛  
كما وبُيكنك عمل آيس كرنً الكابتشينو وتناولو بُ وجبة الغداء كوجبة مُتكاملة 

 وخفيفة ولا تضر بنظامك الغذائي.

 المقادير : ـ

ػ كوب آيس كرنً  ٖػ ملعقتا ماء مغلي.  ٕملعقة قهوة مطحونة. ػ  ٔ
ػ نصف ملعقة بودرة كاكاو "أو  ٘ػ ملعقة سُكر ناعم.  ٗفانيليا خالي الدسم. 

 بدوف".

 الطريقة : ـ

 ْٕ٘ـ؛ وتُسخن بها الكيك مُدة ٓٛٔرف على درجة ػخن الفُ ػػ يُس ٔ
دقيقة؛ وتذوب القهوة بُ ابؼاء ابؼغلي؛ ونُضيف لو الآيس كرنً؛ بٍُ يوُضع 

 بالثلاجة. 

رنً وسطها؛ ويزُين سطحها بالكاكاو؛ ػس كػوضع الآيػك ويُ ػػ يُشطر الكي ٕ
 أو بدونها؛ بٍُ يدخل الفريزر قليلًا؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.
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 ض ٔٛجاآ٠

 المقادير : ـ

كر وب سُ ػ نصف كُ ٖ وب كرنً شانتِيو.ػ كُ ٕ بن ريكوتا.ػ نصف كيلو جُ ٔ
ػ  ٛ ػ كوب جيلي. ٚ ػ فانيليا. ٙ وب زبيب.ػ كُ ٘ وب مكسرات.ػ كُ ٗ ناعم.

 فاكهة.

 الطريقة : ـ

ضاؼ الكرنً شانتيو ويستمر يُ ؛ و كر والفانيليا جيداً بن مع السُ فق ابعُ ػ بىُ  ٔ
 قلب ابػليطضاؼ ابؼكسرات ابؼفرومة وكذلك الزبيب ابؼفروـ ويُ تُ ؛ و بُ ابػفق

 دة ساعة.يوضع بُ قالب ويدخل الثلاجة بُ الفريزر مُ و 

؛ قطع بالسكتُ بُ طبق التقدنًخذ من القالب ملعقة الآيس كرنً أو يُ ػ يأُ  ٕ
قدـ عند تُ ؛ و افظ على شكلهانقع بُ ابعبلي لكي برُ مل بالفاكهة بعد أف تُ بهُ و 

 ؛ وبابؽناء والشفاء.من الثلاجةخروجها 

 ػ١ٍه ١ٍِه اٌفزاٌٚح تا٠٢ض وز٠ُ

 المقادير : ـ

وب ػ نصف كُ  ٖ . حليبػ لتً لبن ٕػ نصف كيلوجراـ فراولة طازجة. ٔ
 ػ ملعقتاف من آيس كرنً الفراولة. ٗكر. سُ 

 الطريقة : ـ

زء الأخضر منها، بٍُ تغُسل بشار الفراولة؛ وتقُطع لأنصاؼ بعد نزع ابعُ 
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كر والآيس كرنً حتى تتجانس تُضرب بُ خلاط كهربائي مع ابغليب والسُ 
ح وتُصب بُ أكواب التقدنً؛ وتقُدـ بعد تزيينها بثمار الفراولة ؛كونة رغوةمُ 

 .وبابؽناء

 آ٠ض وز٠ُ ِؼىً

 المقادير : ـ

ػ كوب  ٖكر بودرة. ػ نصف كوب سُ  ٕبيضات كبتَة مفصولة.  ٗػ  ٔ
ملاعق كبتَة جوز  ثلاثػ ٘زبيب.  تافكبتَ   تافملعق ػٗوجوافة. ؛ ومابقو ؛فراولة
 ىند.

 الطريقة : ـ

كر ويقُلب ابػليط حتى ػ بُىفق بياض البيض ويُضاؼ نصف مقدار السُ  ٔ
 بٍُ  ؛تقُلب الكربية معا؛ً وبُىفق ابؼقدار جيداً ؛ بٍُ يغلظ القواـ وتُضاؼ الفانيليا

 يُضاؼ صفار البيض مع الاستمرار بُ ابػفق.

وضع ابؼقادير بُ فضلينها؛ وتُ ػ تُضاؼ باقي ابؼقادير مع الفاكهة التي تُ  ٕ
الفريزر حتى يتجمد ىذا النوع من الآيس كرنً؛ وىو لا بوتاج إلى التقليب أثناء 

 .؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاءوضعو بُ الفريزر

 آ٠ض وز٠ُ خٛر ٚوز٠ش ِٚأجٛ

 المقادير : ـ

 .ناعم كر بودرةػ نصف كوب سُ  ٕ. تمفصولا اتبيضات كبتَ  أربعػ  ٔ
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بع كيلو كريز ػ رُ  ٗجراـ شرائح خوخ.  ٓٓٔػ  ٖ جراـ قطع مابقو. ٓٓٔػ  ٖ
 ػ كربية. ٚػ مقدار مُناسب من الفانيليا.  ٙ .مُقطعتاف موز تاػ بشر  ٘مسكر. 

 الطريقة : ـ

كر ويقُلب ابػليط حتى ػ بُىفق بياض البيض ويُضاؼ نصف مقدار السُ  ٔ
 بٍُ  ؛ا؛ وبُىفق ابؼقدار جيداً هتقُلب الكربية مع؛ بٍُ ضاؼ الفانيليايغلظ القواـ وتُ 

 يُضاؼ صفار البيض مع الاستمرار بُ ابػفق.

؛ ثانية ٕٓدة لط شرائح ابؼابقو؛ وابػوخ؛ وابؼوز؛ وبُزفق بُ ابػلاط مُ ػ بزُ  ٕ
الفواكو ىذه ضاؼ تُ ؛ بٍُ إضافية ثوافِ  ٓٔدة ضاؼ الكريز وبُىفق ابؼقدار مُ بٍُ يُ 

وضع بُ الفريزر حتى يتجمد ىذا النوع وتُ  جيداً؛ للآيس كرنً؛ وتقُلب ابؼقادير
؛ بٍُ لا بوتاج إلى التقليب أثناء وضعو بُ الفريزر ذا النوعمن الآيس كرنً؛ وى

يُستخرج ىذا الآيس كرنً من الفريزر قبل التقدنً بخمس دقائق؛ ويقُدـ بابؽناء 
 .والشفاء
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 .اً : العصائرثاني

 ٘اَ ٌٍز٠ج١ُعص١ز 

 المقادير : ـ 

 .عصتَ ليموفػ  ٖ .كرجاىز بدوف سُ س عصتَ أناناػ  ٕ .كيويحبة   ٕػ  ٔ

 الطريقة : ـ 

قطع الكيوي بعد تقشتَه إلى ويُ ؛ وضع عصتَ الأناناس بُ ابػلاطيُ ػ  ٔ
؛ بُ ابػلاطقطع الكيوي مع عصتَ الأناناس وضع يُ  ؛ بٍُ بعد ذلكحلقات

 ناعم. عصتَصبح لدينا حتى يُ  الطوبىُ 

وضع عصتَ الليموف على العصتَ السابق؛ ويقُدـ مُثلجاً وبابؽناء  يُ بٍُ  ػ ٕ
 والشفاء.

ػ ينفع ىذا العصتَ بُ عملية الربهيم؛ حيث ذكره أحد أخصائي  ملحوظة :
العصتَ يقوـ بعملية حرؽ الدىوف بابعسم؛ لذا يفُضل  ىذاالتغذية وذلك لأف 

 شُربو مع عصتَ التُفاح؛ وىذا مع العلم بأنو لذيذ الطعم.

 فٛاوٗ ِؼىٍح ِّشٚجح فٟ اٌعظً

 المقادير : ـ

ػ حبة مابقو.  ٗػ عصتَ برُتقالة.  ٖػ بضع حبات فراولة.  ٕػ حبة موز.  ٔ
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ػ ملعقة صغتَة ماء ورد.  ٚػ ملعقتاف كبتَتاف عسل.  ٙػ كوب حليب بارد.  ٘
 ػ عود نعناع.  ٜػ ملعقة عصتَ رمُاف ) حسب الرغبة (.  ٛ

 الطريقة : ـ

نضع الفواكو بُ خلاط كهربائي مع العسل؛ وماء الورد وعصتَ البُرتقاؿ 
واللبن، بٍُ بللط بؼدة دقيقة؛ بٍُ نسكب ابػليط بُ أكواب، ونزُينو بعود من 

 ؛ وتقُدـ مُثلجة؛ وبابؽناء؛ والشفاء.النعناع؛ وقليل من عصتَ الرُماف

 عص١ز ٌذ٠ذ ٌذز اٌص١ف

 ابؼقادير : ػ

ػ كوب ماء كبتَ  ٖليمونة.  ٘ٔػ عصتَ  ٕػ قليل من النعناع الأخضر.  ٔ
 مُكعبات ثلج. ٓٔػ  ٙأكواب ماء مثلج.  ٗػ  ٘ػ ملعقة ماء ورد.  ٗسُكر. 

 الطريقة : ـ

مُلاحظة أنو بهب التخلص من ػ بُ البداية قومي بقطف النعناع؛ مع  ٔ
العروؽ السوداء ابؼوجودة بُ مُنتصف كُل عرؽ؛ وخذي الورؽ الأخضر ابعيد 
فقط؛ بٍُ قومي بغسل ورؽ النعناع ىذا؛ وضعيها بُ ابػلاط الكهربائي ابؼخُصص 
للعصر؛ مع إضافة مقدار مُناسب من ابؼاء؛ والثلج؛ والسُكر؛ وماء الورد؛ 

 يداً حتى يُصبح لديك عصتَ ليموف أخضر اللوف.وعصتَ الليموف؛ واخلطيو ج

ػ بعد أف قُمتِ بكُل ما سبق صُبيو بُ أكواب العصتَ؛ وزينيها بقليل من  ٕ
ورؽ النعناع؛ وحلقات من الليموف؛ بٍُ تقُدـ مُثلجة بُ وقت ابغر الشديد؛ 
حيث إنها ستُطفئ ابغر؛ وبذعل أفراد أسرتك يشعروف بالانتعاش؛ فبابؽناء؛ 

 والشفاء.
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 عص١ز اٌرفاح تاٌجشر

 المقادير : ـ

 ػ مقدار مُناسب من ابؼاء. ٖػ حبتا جزر.  ٕػ حبتا تفُاح.  ٔ

 الطريقة : ػ

تُوضع كمية التُفاح وابعزر بُ ابػلاط الكهربائي ) بُ ابعزُء ابؼخُصص 
 للعصر (؛ وبعد أف تعصري ابؼقادير صُبيها بُ أكواب؛ وقدميها بابؽناء والشفاء.

 ١ىٛلاه اٌؼٍػ١ِ١ٍه 

 المقادير : ـ

ملاعق  ٖإلي  ٕػ من  ٕملليلتً ( حليب بارد.  ٕ٘ٔػ ربع كوب )  ٔ
ػ ملعقتاف كبتَتاف من صوص  ٖصغتَة شيكولاتة مبشورة ) نصف بُؿلاة (. 

ملاعق أيس كرنً  ٗإلي  ٖػ من  ٘ػ ملعقة طعاـ كربية.  ٗالشيكولاتة. 
 الشيكولاتة كبتَة.

 الطريقة : ـ

ابغليب؛ والشيكولاتة ابؼبشورة؛ والصوص؛ والكربيا؛ والآيس كرنً بُ ػ بللط  ٔ
 ابػلاط حتى بستزج ابؼكونات جيداً.

ػ نضع مغرفة واحدة من آيس كرنً الشيكولاتة بُ كُل كُوب من أكواب  ٕ
 التقدنً.
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ػ نصب ابؼيلك شيك فوؽ الآيس كرنً بُ كُل كوب؛ بٍُ نزُين بالشيكولاتة  ٖ
 ابؼبشورة؛ وتقُدـ...

 ثّزج الافٛجادٚفٛائذ 

تُسمى بشرة الأفوجادو بالزبدية لاف طعم بغم الثمار وقوامو يُشبو الزبدة؛ 
وبتحليل الأفوجادوا وجد أنها أغتٌ فاكهو على وجو الأرض برتوى على 
فتيامينات مُهمة جداً بعسم الإنساف؛ ومنها مثلًا فيتامتُ ) أ (؛ و ) ب (؛ و ) 

سُعراً حراريا؛ً وذلك  ٖٙٚٔإلى  ٖٚٛا نسبة ج (؛ وتعُطى بشرة الأفوجادو 
سُعراً حراريا؛ً والأىم  ٓٓٗإلى  ٘ٚٔعكس الفواكو الأخرى التي تعُطى من 

 من ذلك أنها تؤكل طازجة؛ ولا خوؼ على فيتاميناتها من أثر الطهي.

 اٌمؼذج تا٤فٛجادٚعص١ز 

 المقادير : ـ

 بطسػ  ٗػ كوب كربية.  ٖ. بشرتا أفوجادو كبتَةػ  ٕػ ربع كيلو قشدة.  ٔ
ػ  ٚػ كوب سُكر.  ٙػ نصف كيلو فواكو مشكلة.  ٘بودرة.  حليبملاعق 

  .كوب ماء بارد ٕػ  ٛ علبتتُ بسكوت شاي.

 الطريقة : ـ

ػ بُزلط بصيع ابؼقادير ماعدا الفواكو إلا بشرة واحدة من الأفوجادو؛  ٔ
 والبسكوت.

ػ بٍُ يُصب القليل من ابػليط بُ الصينية؛ ويوضع عليو طبقة من  ٕ
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البسكوت؛ وخلطة من ابػليط؛ وطبقة بسكوت أخري؛ وطبقة كربية؛ بٍُ تُوضع 
 الفواكو ابؼشكلة فوؽ الكربية؛ وتُزين بقطع من بشرة الأفوجادوا الأخري.

 تاٌؼ١ىٛلاذحاٌثظى٠ٛد طثماخ 

 المقادير : ـ

 ٕػ  ٗػ كوب ماء.  ٖػ ربُع كيلو قشدة.  ٕسادة. ػ علبتا بسكويت  ٔ
ػ القليل من  ٚػ نصف مُكعب زبُد.  ٙػ أربع ملاعق حليب.  ٘فنجاف سُكر. 
 بودرة الكاكاو.

 الطريقة : ـ

 ػ بُزلط بصيع ابؼقادير ما عدا البسكوت حتى تصتَ عصتَ. ٔ

قة ػ تُصب بُ صينية كبتَة طبقة من الكاكاو؛ بٍُ طبقة بسكوت؛ والطب ٕ 
 الأختَة خليط الكاكاو.

ملحوظة : ػ بفكن أيضاً أف تُستبدؿ الكاكو بالكرنً كراميل؛ وبابؽناء؛ 
 والشفاء.

 ستادٞ ِخفٛق تاٌفاوٙح

 المقادير : ـ

ػ نصف   ٖعلبة زبادي صغتَة.  ٕػ  ٕػ حبة موز مقطعة قطع صغتَة.  ٔ
 ش.ػ ربع كوب ثلج بؾرو  ٘ػ فنجاف سُكر.  ٗكوب آيس كرنً بالفانيليا. 
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 الطريقة : ـ

تُوضع ابؼقادير كُلها بُ ابػلاط الكهربائي؛ وبُزفق بؼدُة دقيقتتُ حتى يُصبح 
 ابػليط بظيكا؛ً بٍُ يُصب بُ كؤوس التقدنً؛ ويقُدـ بابؽناء؛ والشفاء.

 

 ملحوظة : ـ

 بُيكن استبداؿ ابؼوز بأي نوع من الفواكو ابؼرغوب بها.

 ػ١ىٛلاذح ِىظ١ى١ح

 المقادير : ـ

ػ كوب  ٖػ ثلاث كؤوس من ابغليب.  ٕجراـ شيكولاتة بيور. ٓ٘ٔػ  ٔ
ػ ملعقة صغتَة من  ٙػ بيضة.  ٘ملعقة سُكر.  ٕػ  ٗونصف من القشدة. 

 ػ رشة ملح. ٛػ ملعقة من القرفة.  ٚالفانيليا. 

 الطريقة : ـ

ػ نقُسم الشيكولاتة إلى قطع صغتَة؛ ونضعها بُ وعاء مع ابغليب على نار  ٔ
 ابغرارة.متوسطة 

ػ نرش ابؼلح؛ ونسخن ابؼزيج حتى تذوب الشيكولاتة؛ بٍُ نُضيف ما تبقي  ٕ
 من ابغليب؛ ونُضيف السُكر؛ والقشدة فيصتَ ابؼزيج بظيكاً.

ػ نبُقي السائل على النار حتى يغلي؛ ولا يستغرؽ بطس دقائق؛ بٍُ نرفع  ٖ
 الوعاء من علي النار؛ ونتًكو قليلًا.
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اء حتى تظهر الرغوة؛ ونُضيف إليها الفانيليا؛ بٍُ ػ بلفق البيضة بُ وع ٗ
نضيف إليها ملعقة كبتَة من مزيج الشيكولاتة الذي حضرناه؛ وبللطها مع 

 البيض.

ػ نسكب ابؼزيج فوؽ الشيكولاتة؛ ونسخنو دوف أف يصل إلى مرحلة  ٘
الغلياف؛ بٍُ نعمل علي خفق الشيكولاتة بابػلاط الكهربائي؛ بٍُ نضعها بُ 

 التقدنً؛ ومن بٍ نقُدمها بابؽناء؛ والشفاء.أكواب 

 جز٠ة فزٚخعص١ز اٌ

 المقادير : ـ

ػ كوب من عصتَ  ٖحبة جريب فروت.  ٕػ  ٕحبات برُتقاؿ.  ٘ػ  ٔ
 مكعبات ثلج. ٘ػ  ٙػ سكر حسب ابؼذاؽ.  ٘ػ ماء ورد.  ٗالليموف. 

 الطريقة : ـ

بصنع كوب حبة جريب فروت؛ بٍُ قومي  ٕحبات برُتقاؿ مع  ٘ػ أعصري  ٔ
 ٖمن عصتَ الليموف؛ مع ابؼاء البارد؛ وماء الورد؛ والسُكر باف تعصري 

 حبات ليموف بٍُ حلي كوب ماء بارد بثلاث ملاعق سُكر.

ػ صبي عليها عصتَ الليموف؛ وقليل من ماء الورد؛ وأضيفيها إلى عصتَ  ٕ
 البُرتقاؿ؛ وابعريب فروت؛ وقلبيها.

قطع من الثلج؛  ٘الكهربائي؛ مع  ػ بٍُ بعد ذلك ضعيها بُ ابػلاط ٖ
 واخلطيها جيداً بٍ اسكبيها بُ أكواب التقدنً؛ وبابؽناء والشفاء.
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 اٌظٛت١اػزاب 

 المقادير : ـ

ػ  ٗكوب سُكر.  ٕ ػ  ٖأرغفة خُبز أبيض؛ أو أبظر.  ٗػ  ٕلتً ماء.  ٕػ  ٔ
 حبات من التمر. ٓٔػ  ٙػ ملعقة طعاـ ىيل ناعم.  ٘ملعقة طعاـ قرفة ناعمة. 

 الطريقة : ـ

ػ قطعي ابػبُز إلى قطع صغتَة؛ وانقعيها بُ ابؼاء مع حبات التمر بُ   ٔ
كوب كبتَ من البلاستك بُؿكم الغطاء؛ بٍُ غطيها؛ واتركيها بؼدُة من يومتُ إلي 
أربع أياـ بُ مكاف دابُء بٍُ صفيها بُ مصفي من السلك الناعم؛ أو من القماش 

 بساماً. لتتخلص السوبيا من ابػبُز؛ والتمر

ػ اخلطي السوبيا مع السكر؛ والقرفة؛ وابؽيل بُ خلاط العصتَ  ٕ
الكهربائي جيداً؛ بٍُ وزعيها بُ أكواب صغتَة من الصيتٍ؛ وضعيها بُ الفريزر 

 لوقت ابغاجة.

 ٍذ٠ذاٌفُظرك اٌِؼزٚب 

 المقادير : ـ

قطع من  ٙػ  ٖملاعق كبتَة سُكر.  ٙػ  ٕكوب ماء حليب سائل.  ٕ ػ  ٔ
 ػ القليل من ماء الورد.  ٘ػ نصف كوب فستق ناعم.  ٗالثلج. 

 الطريقة : ـ

ػ بللط ابغليب مع الفستق؛ والسُكر جيداً بُ خلاط العصتَ حتى يُصبح  ٔ
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 لوف ابغليب أخضر.

د ابغليب إلى ابػلاط مع ػ بٍُ نصفي ابغليب من بقايا الفُستق؛ ونعُي ٕ
الثلج؛ وماء الورد؛ وبُىلط جيداً؛ ويُصب بُ أكواب العصتَ؛ ويزُين بالقليل من 

 الفُستق الناعم؛ ويقُدـ وىو بارد.

 اٌجٛافٗ ِع اٌذ١ٍة

 المقادير : ـ

 ملاعق كبتَة سُكر. ٖػ  ٖػ كوب حليب بارد.  ٕحبات جوافة.  ٗػ  ٔ

 الطريقة : ـ

خلاط العصتَ جيداً؛ وتُصفي من بزور ابعوافة؛  بُزلط بصيع ابؼقادير بُ
 وتوضع بُ الثلاجة حتى تُصبح ساقعة؛ وتقُدـ بابؽناء.

 ػزاب اٌرّز ٕ٘ذٞ

 المقادير : ـ

ػ كوب؛ وربُع  ٖأكواب من ابؼاء.  ٙػ  ٕػ كوب من التمر ىندي.  ٔ
 ػ ربُع كوب ماء ورد. ٗالكوب من السُكر. 

 الطريقة : ـ

  إناء؛ وتُضاؼ إليو ثلاثة أكواب من ابؼاء.ػ يوُضع التمر ىندي بُ ٔ

 دقائق. ٚإلى  ٘ػ يوضع ابؼزيج على النار حتى يغلي مُدة تتًاوح ما بتُ  ٕ
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ػ يرُفع عن النار؛ ويُتًؾ جانباً حتى يبرد؛ عندئذ يعُجن ابؼزيج باليد؛ بٍُ  ٖ
يوُضع بُ قطعة من قماش الشاش ليُصفى بعد إضافة أكواب ابؼاء الثلاثة 

 ة.الباقي

ػ يعُصر الشراب؛ ويُضاؼ إليو السُكر ) حسب ابغاجة (؛ وماء الورد؛  ٗ
 وبُىلط جيداً حتى يذوب السكر.

 وٛور١ً اٌفزاٌٚح تا٤فٛجادٚ

 المقادير : ـ

ػ   ٖملعقة سُكر.  ٕػ  ٕأفوجادو مقشرة؛ ومنزوع منها النوى.  اػ حبت ٔ
ػ موزة  ٙػ نصف كيلو مابقو مقشر.  ٘كيلو فراولة.  ٕ ػ  ٗكوب ونصف لبن. 

 ػ مقدار من العسل، والقشدة، وشرائح فاكهة للتزيتُ. ٚواحدة.  

 

 الطريقة : ـ

ونصف لبن؛ حبتا الأفوجادو بُ ابػلاط؛ وملعقتا السُكر؛ وكوب ػ تُوضع  ٔ
 وبُزلط؛ بٍُ تُوضع بُ إناء مدة صغتَة.

 ػ بللط كيلو الفراولة بُ ابػلاط؛ ونضعو بُ إناء مستقل مدة صغتَة أيضاً. ٕ

ػ يُصب الأفوكادو برفق بُ جانب الكأس؛ وتُصب الفراولة بُ ابعانب الثاني  ٖ
 من الكأس؛ فيصبح لديك مزيج رائع من الألواف.

 لفواكو ابؼقطعة؛ والعسل؛ والقشدة؛ ويقدـ.با ػ أختَاً يزُين الكأس ٗ
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 عص١ز اٌّأجٛ تاٌرٛخ

 المقادير : ـ

ملاعق عصتَ بودرة بطعم  ٛػ  ٖملاعق لبن بودرة.  ٗػ  ٕػ قالب ثلج.  ٔ
 ػ ملعقة عصتَ توت للزينة.  ٘ػ ربُع كوب ماء.  ٗابؼابقو. 

 الطريقة : ـ

بُ ابػلاط الثلج تدربهياً مع إضافة قليل من ابؼاء بُ كل مرة حتى ػ ضعي  ٔ
 يُصبح الثلج ناعماً. 

 ػ بٍُ أضيفي إليو العصتَ البودرة؛ واللبن إلى أف يُصبح ابؼشروب ناعم القواـ. ٕ

ػ بٍُ اسكبي ابؼشروب بُ الكاسات؛ وأضيفي فوؽ كُل كأس قليل من عصتَ  ٖ
 والشفاء.؛ وبابؽناء؛ التوت للزينة

 عص١ز اٌرّز تاٌفّرٛ

 المقادير : ـ

 ػ سُكر حسب الرغبة.  ٗػ كيس فانيليا.  ٖحبة بسر.  ٕٔػ  ٕػ ليتً لبن.  ٔ

 الطريقة : ـ

ػ بُقرد التمر من البذرة؛ بٍُ نضع بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط؛ وبللطها؛  ٔ
عنو ويقُدـ بارد؛ أو دابُء؛ وىذا الشراب جيد؛ ومُغذي للؤطفاؿ؛ ولا غتٌ 

خاصة للؤطفاؿ الذين لم يرضعوا من أمهاتهم؛ كما بُيكن أف يعُطى للطفل ابتداءً 
 أشهر. ٛمن عُمر 
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 عص١ز غز٠ة جذاً

 المقادير : ـ

ػ قليل من ٗػ نصف كوب سُكر.  ٖليمونة.  ٕػ  ٕحبات خيار.  ٖػ  ٔ
 ػ شرائح ليموف. ٙأكواب ماء بارد.  ٘ػ  ٘ماء الورد. 

 الطريقة : ـ

ات ابػيار؛ وتُضاؼ للخلاط؛ ويُضاؼ إليها الليموف؛ والسُكر؛ ػ تقُطع حب ٔ
 وماء الورد؛ وابؼاء، وبللط بصيع ابؼقادير جيداً بابػلاط.

 ػ نُصفي ابػليط جيداً، ونقُدمو بكأس مع شربوة من الليموف؛ ومُكعب ثلج. ٕ

 ػزاب اٌىاواٚ تاٌٍثٓ

 المقادير :  ـ

 ٖملعقة كبيػرة شيكولاتة ناعمة ) أو كاكاو (.  ٕػ  ٕجراـ لبن.  ٓٓٗػ  ٔ
 ػ كوب ونصف زبادي. 

 الطريقة : ـ

ػ ندعك الزبادي جيداً حتى يتجانس؛ ونضيف إليو اللبن ابؼكثف تدربهياً  ٔ
 مع ابػفق حتى يتوحد قوامهما.

ضع ػ يُضاؼ إلي ابؼزيج الكاكاو أو الشيكولاتو مع ابػفق ابعيد؛ ون ٕ
 ابػليط علي النار قليلًا بٍُ اشربيو بابؽناء والشفاء وىو متوسط ابغرارة. 
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 اٌٍٛسا٤رس تػزاب 

 المقادير : ـ

ػ ثلاثة  ٖػ كوب وربُع لوز مقشر.  ٕػ ثلُثي كُوب أرز مطحوف ناعم.  ٔ
ػ كوبا  ٙػ كوب كبتَ سُكر ناعم.  ٘ػ كوباف ونصف ماء مغلي.  ٗأعواد قرفة. 

 لرغبة (.لبن حليب ) حسب ا

 الطريقة : ـ

الأرز؛ واللوز؛ والقرفة؛ وابؼاء ابؼغلي؛ واتركيها مع بعضها البعض؛ بٍُ ػ اخلطي  ٔ
 اتركيها لتبرد. 

ػ بعد ذالك غطيها؛ وادخليها بُ الثلاجة لليلة كاملة؛ وبُ الصباح صُبي  ٕ
ابؼقادير بُ ابػلاط؛ وأضيفي بؽا السُكر؛ واخلطيها على سُرعة بطيئة بؼدُة 

 ابؼزيج ناعم. دقائق حتى يُصبح ٗإلي  ٖتتًاوح ما بتُ 

بُ إبريق؛ وأضيفي كوبتُ ابغليب؛ وتذوقيو؛ فإذا كاف  ابؼزيجػ بعد ذلك صفي  ٖ
الطعم مضبوط فقدميها؛ وإلا أضيفي عليها سُكر حسب الرغبة؛ وتقُدـ 

 باردة.

 اٌفزاٌٚحد١ٍة ا٠٢ض وز٠ُ ت

 المقادير : ـ

ملاعػق كبيػرة سُكر؛ أو حسب  ٗػ  ٕ. أكواب حليب بارد جداً  ٗػ  ٔ
ػ  ٗػ كوب من الفراولة ابؼقطعة.  ٖػ علبة من آيس كرنً الفراولة.  ٕالرغبة. 
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 نصف كوب من الكربية للتزيتُ.

 الطريقة : ـ

بُىلط ابغليب؛ والسُكر؛ والفراولة ابؼقطعة بُ ابػلاط إلى أف تتكوف رغوة  
ة آيس كرنً برفق؛ بٍُ تُزين كثيفة جداً؛ وتُصب بُ الأكواب؛ وتوضع طبق

 بالكربية؛ والفراولة؛ وتقُدـ باردة.

 اٌفٛاوٗ اٌّؼىٍح عص١ز

 المقادير : ـ

ػ  ٖكوب آيس كرنً فانيليا كبتَ.  ٕ ػ  ٕػ كيلو عصتَ فواكو مشكلة.  ٔ
 عصتَ مابقو؛ أو كوكتيل.

 الطريقة : ـ

آيس كرنً تُوزع الفواكو على الأكواب بساماً ثلث الكوب؛ بٍُ نُضيف ملعقة 
أيضاً حتى الثلث الثاني من الكوب؛ وبذلك يتبقى ثلُث الكوب؛ بٍُ يُصب 
العصتَ بحذر ليملؤ الثلث ابؼتبقي من الكوب؛ كما بُيكنك خلط العصتَاف معاً 

 للتزيتُ؛ أو إضافة الكاكاو السائل؛ أو الفُستق ابؼطحوف؛ وبابؽناء؛ والشفاء.

 اٌشتادٞ تاٌفٛاوٗ اٌّؼىٍحعص١ز 

 ر : ـالمقادي

عصتَ برُتقاؿ  وباحبات برُتقاؿ؛ أو كثلاث ػ  ٕحبات موز. أربع ػ  ٔ
وب ماء ػػ نصف ك ٘عق طعاـ عسل. ملا ثلاثػ  ٗػ كوب زبادي. ٖجاىز. 
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 شكلة للتزيتُ حسب الرغبة. ػ قطع فواكو مُ  ٙبارد. 

 طريقة التحضير : ـ

يُضاؼ إليهما ؛ بٍُ تقاؿ؛ ويُضاؼ العصتَ إلى ابؼوزػ يقُطع ابؼوز؛ ويعُصر البرُ  ٔ
 اللبن الزبادي؛ والعسل؛ وابؼاء ابؼثُلج.

ػ بُزلط بصيع ابؼقادير بابػلاط؛ ويُصب ابػليط بُ كؤوس كبتَة ابغجم بُ  ٕ
 .ح ويقُدـ بابؽناء والشفاءشكلةقاعها كمية من الفواكو ابؼُ 

 ػزاب اٌفاوٙح تاٌٍثٓ

 المقادير : ـ 

ب لبن بارد اكو أ ٖػ  ٖكيوي. بشرة   ٕػ  ٕتوسطة ابغجم. موزة مُ  ٕػ  ٔ
 ملعقة عسل.  ٕػ  ٗثلج. مُ 

 الطريقة : ـ 

 ػ يقُطع ابؼوز؛ والكيوي؛ ويوضع بابػلاط مع ابغليب؛ والعسل؛ وبُىفق جيداً. ٔ

 ػ يصب بُ الكأس مع الثلج المجروش؛ ويقُدـ مُباشرة حتى لا يسود لونو.  ٕ

 ١ٍِه ػ١ٍه اٌفزاٌٚح

 المقادير : ـ

ػ ملعقتتُ  ٖػ كوبتُ آيس كرنً فراولة.  ٕاللبن السائل. ػ كأستُ من  ٔ
 سُكر.



 005 

 الطريقة : ـ

بُ ابػلاط الكهربائي قومي بوضع الآيس كرنً؛ وابغليب؛ والسُكر؛ وقومي 
 .؛ وبابؽناء والشفاءبخلطهم بصيعا؛ً بٍُ ضعيهم بُ كؤوس التقدنً

 تا٠٢ض وز٠ُ عص١ز اٌّٛس

 المقادير : ـ

أربع ػ  ٗػ سُكر حسب الرغبة.  ٖػ كوب لبن طازج.  ٕػ موزة واحدة.  ٔ
 ملاعق آيس كرنً فانيليا. 

 الطريقة : ـ 

 بػلاط؛ وبُزلط مع إضافة الثلج؛ وتقُدـ بابؽناء.باتُوضع بصيع ابؼقادير 

 ػزاب اٌفٛاوٗ اٌّؼىٍح

 المقادير : ـ 

اح؛ أو برُتقػاؿ. ػ نصف كوب عصتَ تفُ ٖػ كوب فراولة.  ٕػ بشرتا موز.  ٔ
 ػ حبة مابقو مُقطعة مُكعبات. ٙػ سُكر حسب الرغبة.  ٘ػ كوب ماء بارد.  ٗ

 الطريقة : ـ 

ػ قطعي كُلًا من ابؼوز؛ والفراولة؛ وابؼابقو إلى شرائح؛ وضعيهم بُ إناء  ٔ
 بُؿكم الغطاء حتى لا يدخلو ابؽواء.

عيو بابػلاط ػ ضعي الإناء بُ الثلاجة حتى يقتًب من التثليج؛ بٍ ض ٕ
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؛ وبعدىا أضيفي عصتَ التُفاح؛ أو عصتَ الكهربائي مع السُكر إذا أردتِ 
بٍُ صُبي العصتَ بُ الأكواب؛ وزينيها بحبة فراولة مُقطعة مُكعبات  البرتقالح
 .؛ وتقُدـ بابؽناءصغتَة

ُّثٍج عص١ز اٌفزاٌٚح  اٌ

 المقادير : ـ 

ػ نصف كوب  ٗػ كوب ثلج.  ٖػ كوبا ماء.  ٕػ ثلاث أكواب فراولة.  ٔ
 ػ ربُع ملعقة شاي فانيليا.  ٙػ ملعقة طعاـ عصتَ ليموف.  ٘سُكر. 

 الطريقة : ـ 

 يوُضع بٍُ ؛ ضعي بصيع ابؼقادير السابقة بُ ابػلاط الكهربائي؛ وبُىلط جيداً 
 .؛ وبابؽناء والشفاءبُ الكوب؛ ويقُدـ فوراً 

ُّثٍجح اٌجٛافح عص١زاٌ  اٌ

 المقادير : ـ

ػ قليل من  ٗػ كوب لبن.  ٖػ حبة جوافة واحدة.  ٕػ موزة واحدة.  ٔ
 ػ مكعبات ثلج بؾروش. ٘السُكر. 

 الطريقة : ـ 

 لطىا؛ وبىُ بعد نزع بذور أيضاً ابعوافة تقُطع ؛ و قطع صغتَة تقُطع ابؼوزة
خلاط كهربائي؛  مع ابغليب؛ وقليل من السُكر؛ والثلج المجروش بُ ابعميع
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 .؛ وبابؽناء والشفاءوتُصفى؛ وتقُدـ مُثلجة

 ٠ٓػزاب لّز اٌذ

 المقادير : ـ

ػ ثلُث كوب  ٖػ بطسة أكواب ماء.  ٕػ قطعتاف من شرائح قمر الدين.  ٔ
 ػ ملعقة طعاـ ماء ورد. ٗسُكر. 

 طريقة التحضير : ـ

تنُقع و  ؛تقُطع شرائح قمر الدين إلى قطع صغتَة؛ وتغُسل القطع بداء ساخن
يوُضع سائل قمر الدين بُ كوب ؛ و القطع بُ ماء ساخن بؼدة ليلة كاملة

 .ح وبابؽناءالعصتَ؛ ويُضاؼ إليو السُكر؛ وماء الورد؛ ويقُلب جيدا؛ً ويقُدـ بارداً 

 اٌذّض١اخعص١ز 

 المقادير : ـ

ػ نصف  ٖجريب فروت متوسطة ابغجم.  تاػ حب ٕحبات برُتقاؿ.  ٙػ  ٔ
 ػ ليمونة واحدة. ٘ػ قشر برُتقالة واحدة مبشور.  ٗكوب سُكر. 

 الطريقة : ـ 

ح يعُصر البُرتقاؿ؛ وابعريب فروت؛ والليموف؛ وبُىلط جيداً مع السُكر 
يُتًؾ للنقع ؛ بٍُ يوُضع ابػليط بُ وعاء؛ بٍ يُضاؼ إليو قشر البُرتقاؿ ابؼبشورو 

 .؛ وبابؽناء والشفاءيقُدـ بعد تزيينو بشرائح الليموف؛ و يُصفى العصتَ بٍُ  ؛قليلاً 
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 اٌفا١ٍ١ٔا١ٍِه ػ١ٍه 

 المقادير : ـ

 ػ كوب لبن سائل. ٕػ أريع ملاعق كبتَة آيس كرنً بطعم الفانيليا.  ٔ

 الطريقة : ـ

؛ ونضع عليو كوب ابغليب؛ وبُىلط الكهربائي لاطبابػيوضع الآيس كرنً 
 يوُضع بُ كأس مُعد لذلك؛ ويقُدـ فوراً  ؛ بٍُ دقيقة واحدة فقطدة بػلاط بؼُ با

 .وبابؽناء

 ا٤ٔأاص تاٌفٛاوٗ اٌّؼىٍحعص١ز 

 المقادير : ـ

ػ نصف  ٖػ نصف كوب عصتَ ليموف.  ٕػ كوب عصتَ برُتقاؿ طازج.  ٔ
ػ  ٙػ فنجاف من عصتَ الفيمتو. ٘ػ نصف كيلو فراولة. ٗكوب عصتَ أناناس. 

 ػ فواكو مشكلة أو قطع من الفراولة للتزيتُ. ٚػ ثلج بؾروش.  ٙحبتا موز. 

 الطريقة : ـ

 ػ تُوضع بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط الكهربائي ماعدا الثلج. ٔ

ػ بُرضر أكواب التقدنً ويوُضع فيها مقدار من الفواكو ابؼشكلة أو قطع  ٕ
وبابؽناء  الفراولة ومن بٍ يُسكب العصتَ ويقدـ مباشرة مع وضع الثلج عليها؛

 والشفاء.
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 تا٠٤ض وز٠ُعص١ز 

 المقادير : ـ

ملاعق  ٘ػ  ٗػ كوب كربية.  ٖملاعق لبن.  ٖػ  ٕملاعق سُكر.  ٘ػ  ٔ
 ػ كوباف من ابؼاء. ٘آيس كرنً شيكولاتة. 

 

 الطريقة : ـ

 ػ يوضع ابؼاء؛ وابغليب؛ والسُكر بُ ابػلاط؛ وبُىلط جيداً. ٔ

كرنً شيكولاتة؛ ومُكعبات الثلج؛ ػ وبعد ذلك تُوضع الكربية؛ والآيس   ٕ
 دقائق بُ الفريزر حتى تبرد؛ وتقُدـ. ٓٔوبُىلطا مع ابػليط الأوؿ؛ بٍُ توضع 

*** 
 تظى٠ٛد اٌٍٛس اٌؼ١ىٛلاذٟ

 المقادير: ـ

ػ ملعقة صغتَة ٗػ بيضتاف.  ٖػ ربع كُوب سُكر.  ٕػ نصف كوب زبُد. ٔ
ػ  ٚػ ربُع كوب كاكاو.  ٙػ ربُع كُوب دقيق مُتعدّد الأغراض.  ٘لوز مبشور. 

ػ كوب لوز بؿمص؛ ولوز  ٜػ ربُع ملعقة ملح.  ٛملعقة صغتَة بكينج بودر.
 مقطّع شرائح إضابُ ) اختياري (.

 الطريقة: ـ 

اما؛ً بٍُ ػ سختٍ الفُرف، واخفقي الزُبد، والسكّر بُ إناء حتى بيتزجا بس ٔ

http://www.moon15.com/vb/showthread.php?t=23361
http://www.moon15.com/vb/showthread.php?t=23361
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أضيفي بؽم روح اللوز، والبيض، واخفقي جيدا؛ً بٍُ اخلطي الدقيق والكاكاو، 
والبكينج بودر، وابؼلح؛ بٍُ أضيفيها بشكل تدربهي بػليط الزُبد ) العجينة 

 ستكوف بظيكة (.
ػ بٍُ أضيفي بؽم اللوز، وقلبي بابؼلعقة ابػشبية؛ بٍُ قسمي العجينة  ٕ

ف إلي ابؼسُتطيل؛ بٍُ رصيهم على صينيتتُ مدىونتتُ مُناصفة؛ بٍُ شكّلي كُل نص
 ٘ٔدقيقة؛ بٍُ اتركيها لتبردّ بُ مكانها بؼدُة  ٖٓبشكل متباعد؛ واخبزيها بؼدُة 

 دقيقة. 
ػ وبواسطة سكتُ قطعيها إلي شرائح بظيكة؛ بٍُ بزلصي من قطع النهاية؛  ٖ

اتركيها تبردّ على منخل دقائق؛ بٍُ  ٜإلي  ٛبٍُ رتّبي الشرائح سويا؛ً واخبزيها من 
سلك؛ بٍُ غطسي البسكويت بُ الغطاء الشيكولابٌ؛ بٍُ بواسطة الغطاء الأبيض 
زيتٍ البسكويت )الغطاء الشيكولابٌ : ضعي كأس شيكولاتة خاصة بالطبخ؛ 
وملعقة زبُد بُ مايكرويف، أو بُ بضاـ مائي، وحركي جيداً حتى تذوب 

فاخلطي ربُع كُوب شيكولاتة بيضاء، الشيكولاتة. أما عن الغطاء الأبيض : 
وملعقة زبُد بُ إناء، وضعيو بُ ابؼايكروويف، أو بُ بضاـ مائي حتى تذوب 

 الشيكولاتة(، وزينيو باللوز الإضابُ، وقدميو بابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد تع١ٓ اٌجًّ

 المقادير :  ـ
ػ كوب  ٗػ ذرة ملح.  ٖملعقة كبتَة سُكر.  ٕػ  ٕكوب دقيق.  ٕ ػ  ٔ

 بد.زُ 
 للتسيين : ـ

ٔ . ػ ثلاث أكواب ونصف  ٖػ كوبا جوز ىند.  ٕػ كوبا عتُ بصل مفروـ
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 ػ أربع بيضات. ٘ػ ملعقتاف كبتَتاف دقيق.  ٗسُكر. 

 الطريقة : ـ

ػ بُىلط الدقيق والسُكر وابؼلح؛ بٍُ يُضاؼ الزُبد ويقُلب بالشوكة حتى  ٔ
 تجانساً. يُصبح مثل فتُات العيش؛ بٍُ بُهمع على بعض ليُصبح مُ 

ػ بٍُ يرُص باليد فوؽ صينية مُربعة مدىونة بالزيت حتى بيلؤ الصينية  ٕ
 بالتساوي؛ وبُزبز بُ فُرف حامي بؼدُة عشر دقائق.

 للتسيين : ـ 

ػ بُىلط عتُ ابعمل أو جوز ابؽند والسكر والدقيق بٍُ يُضرب البيض؛  ٔ
فرد فوؽ البسكوي ُْ ت الناضج حتى ويُضاؼ إلى ابػليط ويقُلب جيداً؛ بٍُ تُ

يغُطى البسكويت بالتساوي؛ بٍُ يزُج مره أخرى بُ فُرف مُده ثلُث ساعة؛ بٍُ بىرج 
من الفرف ويُتًؾ حتى يبرد؛ ويقُطع بؼرُبعات؛ ويرُص بُ طبق التقدنً؛ ويقُدـ 

 بابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد تاٌّزتٝ

 المقادير : ـ

ػ ربُع ملعقة  ٗ ػ ربُع كُوب سُكر بودرة. ٖػ بيضة.  ٕػ كُوب دقيق.  ٔ
ػ ثلُث  ٚػ ملعقة كبتَة كاكاو. ٙػ قليل من الفانيليا؛ وابؼربى. ٘بيكنج بودر. 

 كوب زبُد.

 الطريقة : ـ

ػ يوُضع الزُبد بُ وعاء؛ ويدُعك جيدا؛ً بٍُ يوُضع السُكر ويقُلب جيداً  ٔ
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جيدا؛ً حتى تصتَ كالكربية؛ بٍُ يوُضع البيض والفانيليا على خليط الزُبد؛ وبُىلط 
 بٍُ يوُضع الدقيق مع السُكر البودرة حتى تُصبح عجينو صابغة للفرد.

ػ قومي بأخذ نصف مقدار العجينة وضعي عليو الكاكاو؛ بٍُ افرديها  ٕ
حتى تكوف بسُمك ربُع سنتيمتً؛ وتُشكل بالقطاعة؛ ويُشكل أيضاً نصف مقدار 

صينية مدىونة بالزُبد؛ العجتُ الذي لم نضع عليو الكاكاو؛ بٍُ يرُص النوعاف بُ 
 وتُزج بُ فُرف ساخن حتى تنضج. 

( تتاف ) كاكاو بنية؛ وبيضاء عاديةػ بٍُ تُتًؾ حتى تبرد؛ بٍُ يضم كُل بسكو  ٖ
على بعضهما البعض؛ ونضع داخلهما قليل من الشيكولاتة الساخنة ليلتصقا 

 الشفاء.معا؛ً ويرُش عليهما السُكر البودرة بعد أف يلتصقا؛ ويقُدـ بابؽناء و 

 اٌثظى٠ٛد تاٌىزا١ًِ

 المقادير : ـ

ػ ملعقة  ٗػ ذرة ملح.  ٖػ نصف كُوب سُكر بودرة.  ٕػ كوبا دقيق. ٔ
 ػ قليل من الفانيليا. ٚػ بيضتاف.  ٙػ كُوب زبُد.  ٘صغتَة بيكنج بودر. 

 الكراميل : ـ

 ػ نصف كوب ماء. ٖػ كُوب سُكر.  ٕػ صفار بيضتاف.  ٔ

 الطريقة : ـ

دقيق والسُكر وابؼلح والبيكنج بودر جيدا؛ً بٍُ يوُضع الزُبد ػ بُىلط ال ٔ
ويفُرؾ بأطراؼ الأصابع حتى بزتفي بساما؛ً بٍُ يُضاؼ البيض؛ والفانيليا؛ للخليط؛ 
وبُىلط بشوكة؛ بٍُ يلُم العجتُ على شكل كُرة؛ ويوُضع بُ الثلاجة مُده نصف 

 ساعة.
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بالدقيق بُظك ػ يفُرد العجتُ بالنشابة على لوح خشب مرشوش  ٕ
سنتيمتً؛ ويقُطع العجتُ بالقطاعة الدائرية؛ بٍُ تنُقل القطع بواسطة طرؼ 

 السكينة إلى صينية مدىونة بالزُبد ابػفيف.

 لعمل الكراميل : ـ

ػ يوُضع السُكر وابؼاء بُ وعاء عميق؛ ويقُلب حتى يذوب السُكر بابؼاء؛  ٔ
بنُيا؛ً بٍُ يرُفع من على النار  ويُتًؾ على نار ىادئة حتى يغلي؛ وحتى يُصبح لونو

ويُضاؼ إليو ملعقتاف كبتَتاف من ابؼاء الساخن؛ بٍُ يُضاؼ لصفار البيض بعد أف 
 يُضرب جيداً ويقُلب حتى بىتلط جيداً.

ػ يزُين البسكويت بالكراميل بحرص حتى لا يسيل على الصينية؛ بٍُ  ٕ
ن الفُرف؛ وبعد أف يبرد يوُضع بُ فُرف متوسط حامي مُدة ربُع ساعة؛ بٍُ بىرج م

قليلًا ينُقل من الصينية بطرؼ السكتُ؛ ويُتًؾ حتى يبرد بساما؛ً ويقُدـ بابؽناء 
 والشفاء.

 تظى٠ٛد اٌرّز

 المقادير: ـ

ػ  ٘ػ كُوب زيت.  ٗػ أربع بيضات.  ٖػ ذره ملح.  ٕػ كُوب دقيق. ٔ
بسر ػ ربُع كيلو  ٚػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر. ٙنصف كُوب سُكر بودرة. 

.  مفروـ

 الطريقة : ـ

ػ بُىلط الدقيق بعد أف ينُخل البيكنج بودر؛ وذرة ابؼلح جيداً بُ وعاء  ٔ
عميق؛ بٍُ يُضرب البيض؛ والفانيليا مع السُكر والزيت جيداً؛ بٍُ يوُضع على 
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 خليط الدقيق ويعُجن جيداً؛ ويُتًؾ بؼدُة نصف ساعة حتى يرتاح العجتُ.

 ٖٓ×  ٘سنتيمتً؛ وتقُطع بؼسُتطيلات بحجم ػ يفُرد العجتُ بسُمك  ٕ
سم؛ وبُرشى بالتمر؛ وتلُف كابؼسُتطيل؛ بٍُ يقُطع ابؼسُتطيل بخطوط متوازية دوف 
أف تنفصل؛ بٍُ تُوضع بُ صينية مدىونة؛ وتُزج بُ الفُرف حتى تتحمر من أسفل 
وأعلى؛ وبعد أف بزرج من الفُرف تفُصل كل قطعة وتغُطى حتى لا بذف؛ وتقُدـ 

 بؽناء والشفاء.با

 ٍِٙث١ح تاٌّظرىح

 المقادير :  ـ

ػ  ٗػ كوب وربُع سُكر.  ٖػ كوب نشا قمح.  ٕػ ثلاث أكواب ماء.  ٔ
ػ ربُع كوب ماء  ٚػ ملعقة سُكر.  ٙػ ملعقة مستكة.  ٘نصف كيلو عتُ بصل. 

 ػ كُوب ماء. ٛ ورد.

 الطريقة: ـ

يُصفى وينُقع بُ  ػ ينُقع عتُ ابعمل بُ ماء ساخن بؼدُه نصف ساعة؛ بٍُ  ٔ
ماء بارد ويُتًؾ؛ بٍُ يوُضع ابؼاء والنشا بُ إناء ضغط؛ ويقُلب حتى لا يذوب 
النشا ويوُضع على نار ىادئة؛ ويقُلب باستمرار حتى يغلى ابػليط جيدا؛ً ويغُطى 
الإناء؛ وتُتًؾ على نار ىادئة حتى يصفر؛ بٍُ توضع صينية عازلو بتُ النار 

 ىادئة بؼدُه ساعة. والإناء؛ وتُتًؾ على نار

ػ يُصفى عتُ ابعمل بُ قطعو قماش؛ بٍُ يرُفع إناء الضغط من على النار  ٕ
ويُبرد برت ابؼاء؛ ويقُلب ابػليط جيدا؛ً وتُدؽ ابؼستكة مع ملعقة السُكر؛ 
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وتُضاؼ إلى ابػليط؛ وتقُلب جيداً؛ وتُتًؾ على نار ىادئة بؼدُه بطس دقائق مع 
 التقليب ابؼسُتمر.

ؼ ماء الورد وعتُ ابعمل وكُوب ابؼاء إلى ابػليط؛ ويقُلب ويُصب ػ يُضا ٖ
سنتيمتً؛ وبُذمل بوحدات عتُ ابعمل؛ وتُتًؾ حتى تبرد  ٕبُ طبق بايركس بُظك 

 بساماً وتقُطع وتقُدـ بابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد تاٌمزٔفً

 المقادير : ـ

ػ ربُع كُوب  ٗ. ػ ربُع كُوب زبُد ٖػ ربُع كُوب سُكر بُتٍ.  ٕػ كوبا دقيق.  ٔ
ػ ملعقة صغتَة قُرنفل وحبهاف  ٚػ ذره ملح.  ٙػ ملعقة كبتَة صودا.  ٘عسل. 

 ػ ملعقة كبتَة لبن. ٛمطحونتُ. 

 الطريقة : ـ

ػ ينُخل الدقيق مع ابؼلح وكربونات الصودا؛ ويوُضع العسل والسُكر  ٔ
يق بالتدريج؛ والزُبد على النار حتى تذوب؛ بٍُ تنزؿ لتبرد؛ بٍُ يُضاؼ إليها الدق

 بٍُ تعُجن باللبن.

ػ تفُرد العجينة على تربيزة مرشوشة بالدقيق؛ ويكوف بُظكها سنتيمتً؛ بٍُ  ٕ
تقُطع حسب الطلب؛ وترص بصينية مدىونة بالزُبد؛ وتُسوى بفُرف حار مُدة ربُع 

 ساعة.
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 تظى٠ٛد تاٌعٕة

 المقادير: ـ

ػ  ٗربُع كوب سُكر. ػ  ٖػ ربُع كوب زبُد سائح. ٕػ ثلاث أكواب دقيق. ٔ
ػ ربُع ٚػ ربُع ملعقة صغتَة كربونات صودا.  ٙػ بيضة.  ٘ثلُث كوب عنب. 

ػ ملعقة  ٜػ ملعقة صغتَة مسحوؽ زبقبيل.  ٛملعقة صغتَة مسحوؽ قُرنفل. 
 واحدة كبتَة عسل بكل.

 الحشو : ـ

ػ ربُع ملعقة صغتَة  ٖػ كُوب سُكر بودرة.  ٕػ ملعقة واحدة كبتَة زبُد.  ٔ
 ػ ملعقة كبتَة ماء ساخن. ٗبيل. زبق

 الطريقة : ـ

 ػ بُىفق الزُبد والسُكر والزبقبيل بؼدُة ثلاث دقائق. ٔ

ػ يُضاؼ إلى ذلك ابؼاء الساخن؛ ويُضرب جيداً حتى تُصبح مثل  ٕ
 الكربية.

ػ يُضرب الزُبد جيداً مع السُكر وبعد أف يذوب السُكر؛ يُضاؼ العسل  ٖ
جيدا؛ً بٍُ يُضاؼ الدقيق والتوابل وابؼلح وعسل العنب والبيضة ويُضرب 

وكربونات الصودا إلى الزُبد بالتدريج حتى يتجانس ابػليط؛ بٍُ يوُضع بُ الثلاجة 
 مُده نصف ساعة.

سنتيمتً؛ بٍُ يقُطع العجتُ لدوائر؛ بٍُ يرُص بُ  ٕػ يفُرد العجتُ لسُمك  ٗ
دة عشر دقائق؛ بٍُ صينية مدىونة بالزُبد على مسافات؛ بٍُ يُسوى فُرف حار مُ 

يُتًؾ ليبرد؛ وتُؤخذ واحدة من البسكويت ويوُضع عليها كمية من ابغشو؛ بٍُ 
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يوُضع عليها بسكويتة أخرى وىكذا حتى ينتهي البسكويت كلو؛ ويقُدـ بابؽناء 
 والشفاء.

 تظى٠ٛد تاٌٍثٓ

 المقادير : ـ

بع ػ رُ  ٖػ كيلو كُوب شيكولاتة مبشورة.   ٕبسكويتة غتَ دبظة.  ٗ٘ػ  ٔ
ػ أربع ملاعق  ٘ػ كُوب جوز ىند مبشور للتجميل.  ٗكُوب لبن مُكثف وبُؿلي. 

 ػ ملعقة صغتَة فانيليا. ٙكبتَة ماء ساخن. 

 

 الطريقة : ـ

ػ تُذاب الشيكولاتة بُ بضاـ ماء ساخن؛ بٍُ يُضاؼ إليها اللبن؛ وتُوضع  ٔ
الفانيليا إلى على نار ىادئة مع التقليب ابؼسُتمر؛ بٍُ يُضاؼ ابؼاء الساخن و 

 الشيكولاتة؛ ويُتًؾ على بضاـ ابؼاء الساخن.

ػ يغُمس البسكويت بُ الشيكولاتة؛ ويرُص بُ قالب حسب الطلب؛ بٍُ  ٕ
يرُص عليو باقي الشيكولاتة؛ وبُهمل بجوز ابؽند؛ ويوضع بُ الثلاجة بؼدُة ثلاث 

 ساعات؛ بٍُ يقُطع شرائح؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد تاٌشتادٞ

 المقادير : ـ

ػ نصف كوب زبُد ٖػ ملعقتا سُكر. ٕػ كوبا ونصف بسكويت مطحوف. ٔ
 سايح.
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 مقادير الحشو : ـ

ػ ملعقة  ٗػ بيضة.  ٖػ كُوب سُكر.  ٕػ ربُع كيلو جبن بدوف ملح.  ٔ
 ػ نصف كوب زبادي. ٘صغتَة فانيليا. 

 الطريقة : ـ

البيض ابؼضروب تُضرب ابعبُنة جيداً بٍُ يُضاؼ إليها السُكر؛ ويُضاؼ 
 والفانيليا والزبادي إلى ابعبنة ويُضرب جيداً.

 التسيين : ـ

ػ ملعقة كبتَة عصتَ  ٖػ ثلاث ملاعق دقيق ذُرة.  ٕػ علبة أناناس.  ٔ
 ػ ملعقة كبتَة زبُد. ٗليموف. 

 الطريقة : ـ

ػ يقُطع الأناناس إلى قطع صغتَة؛ بٍُ يوُضع عليو عصتَ الأناناس ويوضع  ٔ
الذُرة؛ بٍُ يوُضع على النار إلى أف بهمد قليلا؛ً بٍُ يُضاؼ عصتَ عليو دقيق 

 الليموف والزُبد؛ ويقُلب ويُتًؾ ليبرد.

ػ بُىلط البسكويت؛ والسُكر؛ والزُبد جيداً؛ ويوُضع بُ قالب مدىوف  ٕ
سم؛ بٍُ يوُضع فوؽ ابغشو السابق عملو؛ بٍُ يُسوي بُ فُرف حار مُدة  ٕٕمقاس 

لبسكويت ليبرد؛ بٍُ تُصب عليو التغليفة؛ ويوُضع بُ الثلاجة دقيقة؛ ويُتًؾ ا ٖ٘
 بؼدُة بطس ساعات؛ بٍُ يقُدـ بابؽناء والشفاء. 
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 اٌثظى٠ٛد اٌّذؼٛ تاٌجثٓ

 المقادير : ـ

 ٖػ ملعقتاف كبتَتاف سُكر. ٕػ ثلاث أكواب ونصف بسكويت مطحوف. ٔ
 ػ بشاف ملاعق كبتَة زبُد سايح.

 مقادير الحشو : ـ

ػ  ٗػ ربُع كوب دقيق.  ٖػ ثلُث كوب سُكر. ٕكيلو جبنة دبظة. ػ نصف  ٔ
ػ ملعقتاف صغتَتاف ٚػ أربع بيضات بـفوقة. ٙػ كُوب زبادي. ٘ربُع كُوب كربية. 

 ػ ملعقتاف كبتَتاف عصتَ ليموف. ٜػ ملعقة صغتَة بشر ليموف.   ٛفانيليا. 

 الطريقة : ـ

يدا؛ً ويُضاؼ البيض؛ وبشر ػ يهُرس ابعبن جيداً بٍُ يُضاؼ إليو السُكر جٔ
 الليموف؛ وعصتَ الليموف؛ والفانيليا؛ وبُىفق جيداً.

ػ يرُش الدقيق على ابػليط السابق؛ ويقُلب جيدا؛ً بٍُ يُضاؼ اللبن  ٕ
والكربية؛ وبُىلط البسكويت بالسُكر؛ بٍُ يُضاؼ إليو الزُبد ويقُلب جيدا؛ً ويرُص 

 ة عشر دقائق.سم وبُىبز بؼدُ ٕٕالبسكويت بُ قالب مقاس 

ػ يُصب ابغشو على البسكويت؛ بٍُ يُسوى بُ فُرف حار جداً بؼدُة ساعة؛  ٖ
ويطُفأ الفُرف ويُتًؾ القالب بُ الفُرف بؼدُه ساعتاف مع فتح باب الفُرف قليلا؛ً بٍُ 

 يُتًؾ ليبرد ويوُضع بُ الثلاجة؛ بٍُ يقُدـ مع حبات الفراولة؛ وبابؽناء والشفاء.
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 حتظى٠ٛد تاٌفزاٌٚ

 المقادير : ـ

 ػ بطس ملاعق زبُد سايح. ٖػ ملعقة كبتَة سُكر.  ٕػ كوبا بسكويت.  ٔ

 الحشو : ـ

ػ نصف كوب ٖػ ربُع كوب ماء مغلي. ٕػ ثلُث كوب فراولة طازجة. ٔ
ػ ملعقتاف   ٚػ بياض بيضو.  ٙػ كُوب كربية.  ٘ػ ثلُث كُوب سُكر. ٗزبادي. 

ػ ملعقة صغتَة فانيليا.  ٜبدوف ملح.  ػ ربع كيلو جُبن ٛكبتَتاف عصتَ برُتقاؿ. 
 ػ ثلاث ملاعق صغتَة جيلاتتُ. ٓٔ

 الطريقة : ـ

ػ بُىلط البسكويت بالسُكر؛ بٍُ يُضاؼ إليو الزُبد؛ بٍُ يوُضع البسكويت  ٔ
سم؛ بٍُ يُسوى بُ فُرف حار مُدة عشر دقائق؛  ٕٓبُ قالب مدىوف مقاس 

باقي الفراولة مع عصتَ البُرتقاؿ؛ ويُتًؾ ليبرد؛ وتُضرب نصف الفراولة؛ ويهُرس 
 ويذُاب ابعيلاتتُ بُ ابؼاء الساخن؛ ويُتًؾ ليبرد.

ػ تُهرس ابعبنة؛ بٍُ يُضاؼ إليها السُكر والفانيليا والزبادي؛ وخليط  ٕ
الفراولة وعصتَ البُرتقاؿ؛ بٍُ يُضاؼ ابعيلاتتُ؛ وتُضرب الكربية؛ وتُضاؼ 

ابؼضروب؛ ويُصب ابػليط السابق للخليط السابق؛ بٍُ يُضاؼ بياض البيضة 
بالقالب فوؽ البسكويت؛ ويُسوى بٍُ يوُضع بُ الثلاجة بؼدُة بطس ساعات؛ 

 وبُهمل بالفراولة بٍُ يقُدـ بابؽناء.
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 لاٌة تظى٠ٛد اٌؼاٞ تاٌمؼذج

 المقادير : ـ

ػ كُوب  ٖػ ربُع كيلو قشدة.  ٕػ كوبا بظيد ) بقسماط مطحوف (.  ٔ
ػ  ٙػ نصف كوب لبن.  ٘كبتَتاف شيكولاتة مبشورة. ػ ملعقتاف   ٗسُكر. 

 بسكويت شاي.

 الطريقة :  ـ

ػ يوُضع السميد والسُكر بُ طاسة؛ ويرُفع على النار؛ ويقُلب باستمرار  ٔ
حتى بومر لوف السميد؛ ويرُفع من على النار ويُتًؾ حتى يبرد بساما؛ً بٍُ بُزلط 

ى خليط السميد؛ وتقُلب جيداً القشدة على الشيكولاتة؛ وتقُلب بٍُ تُوضع عل
 حتى يتجانس ابػليط بساماً.

ػ أحضري قالب مُستطيل؛ وضعي بو نصف كمية السميد؛ وتُسوي  ٕ
باليد؛ بٍُ يغُمس بُ وحدات البسكويت بُ اللبن قليلا؛ً بٍُ يرُص فوؽ السميد؛ 

ع بٍُ يغُطى البسكويت بباقي السميد ويساوي الوجو؛ وتُتًؾ بؼدُة ساعة؛ بٍُ تقُط
 وتُرص وتقُدـ.

 تظى٠ٛد اٌثطاطا

 المقادير : ـ

ملعقة كبتَة  ٕػ  ٖػ ملعقة مائدة بيكنج بودر.  ٕػ ثلُث كوب دقيق.  ٔ
ػ نصف كيلو بطاطا  ٘ػ فنجاف سكر ناعم.  ٗزبُد بالإضافة للمزيد للدىاف. 
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 ملاعق مائدة لبن. ٖػ  ٙمسلوقة ومهروسة. 

 الطريقة : ـ

باودر بُ وعاء؛ بٍُ تفُرؾ فيهما الزُبد حتى ػ ابللي الدقيق مع البيكنج  ٔ
بستزج ويُصبح ابػليط مُشابهاً لفُتات ابػبُز الناعم؛ ويُضاؼ السُكر؛ والبطاطا 

 ابؼهروسة؛ بٍُ يُضاؼ لبن كاؼِ للحصوؿ على عجينة طرية وليست لزجة.

ػ تقُلب العجينة على سطح أملس مرشوش بالدقيق وتعُجن بلطف حتى  ٕ
 د حتى تصل إلى بُظك رفيع وتقُطع مُستطيلات.بستزج؛ بٍُ تفُر 

ػ ضعي ابؼسُتطيلات بُ صاج خبيز مدىوف بالزُبد؛ وبُزبز بُ فُرف سابق  ٖ
دقيقة حتى ترتفع  ٘ٔإلي  ٕٔبؼدُة تتًاوح من  ْٕٕٓالتسختُ درجة حرارتو 

 ويُصبح لونها ذىبيا؛ً وتُتًؾ لتبرد على منخل سُلك؛ بٍُ تقُدـ طازجة؛ وبابؽناء.

 ٠د اٌٍٛستظىٛ

 المقادير : ـ

ػ نصف كػوب دقيق  ٖػ ثلُث كُوب سُكر ناعم.  ٕػ بياض بيضتاف.  ٔ
ػ  ٙػ ملعقتاف كبتَتاف زبُد يذُاب بٍُ يبرد.  ٘ػ ملعقة صغتَة فانيليا.  ٗعادي. 

 ملعقة واحدة كبتَة لوز مقطع.

 الطريقة :  ـ

واخفقيو  ػ بطتٍ صاج ابػبُز بورؽ زبُد؛ بٍُ ضعي بياض البيض بُ وعاء ٔ
مع السُكر حتى بيتزجاف، بٍُ أضيفي الدقيق ورائحة الفانيليا؛ بٍُ الزُبد ابؼذُاب؛ 
بٍُ ضعي ست ملاعق صغتَة بفلوءة من ابػليط بُ صاج ابػبيز على مسافات 
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 مُتباعدة؛ وتُسطح كُل واحدة بالشوكة.

ػ تُرش كُل شربوة باللوز؛ وبُىبز الصاج بُ فُرف سابق التسختُ درجة  ٕ
دقائق حتى يُصبح اللوف ذىبياً عند الأطراؼ وفابراً بُ  ٙبؼدة  ْٓٛٔحرارتو 

الوسط؛ بٍُ يتم تبريد البسكويت بُ الصاج لبضع ثواف؛ بٍُ يرُفع بسكتُ؛ ويوُضع 
 فوؽ نشابة مدىونة بالزيت لإعطائو الشكل التقليدي ابؼنُحتٌ.

) منخل  ػ يُتًؾ البسكويت ليتماسك قوامو؛ بٍُ ينُقل إلى رؼ سلك ٖ
سلك ( ليبرد؛ بٍُ بُىبز باقي خليط البسكويت ) بُزبز بؾموعة بٍُ تُتًؾ على 
النشابة لتتماسك (؛ وبُ ىذا الوقت بُزبز بؾموعة أخرى وىكذا؛ وبعد ذلك 

 يقُدـ بابؽناء والشفاء.

 اٌثظى٠ٛد تاٌؼ١ىٛلاذح

 المقادير : ـ

وب دقيق ذابٌ ػ ثلُث كٖػ ملعقة كبتَة سُكر ناعم. ٕػ ثلُث كوب زبُد. ٔ
ػ نصف كوب شيكولاتة  ٘ػ بعض القطرات من رائحة الفانيليا.  ٗالتخمر. 

 سادة مقطعة.

 الطريقة : ـ

ػ يدُىن صاج خبيز دىانًا خفيفاً بالزُبد؛ وبُىلط الزُبد مع السُكر بُ وعاء  ٔ
حتى يصتَ ابػليط فاتح اللوف وىشا؛ً بٍ يُضاؼ الدقيق ورائحة الفانيليا وبُىلط 

وضعي ابػليط بُ كيس مُثبت بو قُمع متوسط على شكل بقمة؛ وتُشكل  جيداً؛
 ٕٓدرجة بؼدُة  ْٓٙٔالعجينة بُ صاج ابػبيز؛ بٍُ بُزبز بُ فُرف ساخن بُ حرارة 
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 دقيقة تقريباً حتى يُصبح لونها ذىبيا؛ً وتبرد على رؼ سلك ) أو منخل سلك (.

بسكويت من ػ تُذاب الشيكولاتة بُ بضاـ مائي؛ وتغمس وحدات ال ٕ
أطرافها بُ الشيكولاتة حتى تتغطى الأطراؼ؛ بٍُ تُتًؾ لتجف على رؼ سلك؛ 

 وتقُدـ بابؽناء.

 تظى٠ٛد تعص١ز ا١ٌٍّْٛ

 المقادير : ـ

ػ نصف كوب ٖػ ثلاث ملاعق كبتَة سُكر. ٕػ ثلاث ملاعق كبتَة زبُد. ٔ
ػ ثلُث ملعقة صغتَة زبقبيل مطحوف.  ٘ػ نصف كوب دقيق عادي.  ٗشربات. 

 ػ ثلُث ملعقة صغتَة عصتَ ليموف. ٙ

 الطريقة :  ـ

ػ بطتٍ صاج ابػبيز بورؽ زبُد؛ بٍُ اخلطي الزُبد مع السُكر والشربات بُ  ٔ
إناء؛ وسختٍ ابػليط على نار ىادئة حتى تذوب ابؼكونات؛ بٍُ تُبرد قليلا؛ً بٍُ 

 جيداً.ينُخل عليها الدقيق والزبقبيل، بٍُ أضيفي أيضاً عصتَ الليموف واخلطي 

ػ ضعي من ثلاث إلي أربع ملاعق من ابػليط بُ صاج ابػبيز على  ٕ
مسافات مُتباعدة؛ ارفعي شربوة علي الورؽ مُستخدمة سكتُ عريض؛ بٍُ اقلبي 
البسكوت ليكوف ابعزء ابػشن بابػارج؛ ولفيها حوؿ يد ابؼلعقة ابػشبية 

 ينُقل إلي رؼ ابؼدىونة بالزيت؛ بٍُ كرري ذلك بالنسبة لباقي البسكويت؛ بٍُ 
 سلك ليبرد ويتخذ شكلاً ثابتاً بٍُ أزيليو من علي ابؼلاعق.

دقائق  ٛبؼدُة   ْٓٙٔػ بُىبز الصاج بُ فُرف سابق التسختُ درجة حرارتو  ٖ
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تقريباً حتى يكوف ابػليط دوائر كبتَة ورقيقة؛ ولونها ذىبي غامق؛ وبينما بُىبز 
يت؛ بٍُ أخرجي البسكويت من البسكويت تُدىن أيدي أربع ملاعق خشبية بالز 

دقيقة؛ واستمري بُ ابػبيز  ٕػ  ٔالفرف واتركيو يتماسك قليلًا بؼدة من 
 والتشكيل والتبريد بالنسبة لباقي ابػليط حتى تنتهي؛ بٍُ قدميو بابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد تاٌؼزتاخ

 المقادير: ـ

لاث ملاعق  ػ ث ٕػ ملعقتاف كبتَتاف زبُد بالإضافة إلى ابؼزيد للدىاف.  ٔ
ػ ملعقتاف صغتَتاف  ٗػ ثلاثة أرباع كُوب دقيق ذابٌ التخمر. ٖكبتَة شربات. 

ػ نصف ملعقة صغتَة  ٙػ ملعقة صغتَة قرفة مطحونة.  ٘زبقبيل مطحوف. 
 ػ ملعقة كبتَة سُكر ناعم. ٚبيكربونات الصودا. 

 الطريقة: ـ

بد مع الشربات ػ ادىتٍ صاجي خبيز دىانًا خفيفاً بالزُبد؛ بٍُ اخلطي الزُ  ٔ
بُ إناء صغتَ وسختٍ على نار ىادئة حتى يذوبا؛ بٍُ اتركي ىذا ابػليط ليبرد 
قليلًا؛ بٍُ ابللي الدقيق والقرفة والزبقبيل وبيكربونات الصودا بُ وعاء؛ بٍُ 
يُضاؼ إليهم السُكر؛ وخليط الشربات البارد؛ وقلبي الكُل حتى تنعم العجينة؛ 

  تلُف العجينة إلى كُرات بُ حجم ابعوز. ولكن دوف أف تكوف لزجة؛ بٍُ 

ػ بٍُ تُوضع بُ صاج ابػبيز ابؼعُد، بٍُ افردي كرات العجينة قليلًا براحة  ٕ
 ْٜٕٓيديك؛ واخبزي البسكويت بُ فُرف سابق التسختُ بُُ درجة حرارة 

درجة؛ وبؼدُة ربُع ساعة، بٍُ اتركي البسكويت ليبرد بُ صاجي ابػبيز لبضع 
 ينُقل إلى رؼ سلك ليبرد بساما؛ً وقدميو بابؽناء والشفاء.دقائق؛ بٍُ 



 036 

 اٌثظى٠ٛد اٌُّؼىً تاٌؼٛوح

 المقادير : ـ

ػ ثلُث   ٕػ كوب زبُد بُ درجة حرارة الغرفة بالإضافة إلى ابؼزيد للدىاف.  ٔ
 ػ كوب دقيق ذابٌ التخمر. ٖكوب سكر ناعم. 

 الطريقة : ـ

د؛ بٍُ ضعي الزُبد بُ وعاء كبتَ؛ ػ ادىتٍ صاجي خبيز دىانًا خفيفاً بالزُب ٔ
واضربيها بابؼلعقة ابػشبية حتى تنعم؛ بٍُ يُضاؼ السُكر تدربهيا؛ً ويقُلب ابػليط؛ 
بٍُ يُضاؼ إليو الدقيق؛ واستخدمي يدؾ بُ مزج ابػليط حتى يُصبح لديك 

 عجينة ناعمة وليست لزجة.

مُتباعدة ػ تلُف العجينة لكُرات صغتَة؛ وتُوضع مُنفصلة على مسافات  ٕ
بُ صاجي ابػبيز؛ بٍُ ضعي شوكة بُ ماء بارد واضغطي بها فوؽ كُل كُرة 
لتُسطيحها وتشكيلها بأسناف الشوكة؛ بٍُ بُىبز البسكويت بُ فُرف سابق 

دقيقة حتى يُصبح  ٕٓإلي  ٘ٔدرجة بؼدُة من  ْٓٛٔالتسختُ بُ درجة حرارة 
ليبرد بساما؛ً بٍُ يقُدـ بابؽناء لونو ذىبياً خفيفا؛ً بٍُ ينُقل إلى رؼ سلك؛ ويُتًؾ 

 والشفاء.

 تظى٠ٛد اٌؼٛفاْ اٌٍّفٛف

 المقادير : ـ

ػ ٖػ نصف كوب شربات. ٕػ ثلُث كوب زبُد بالإضافة للمزيد للدىاف.  ٔ
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ػ صينية  ٘ػ ربُع كيلو جراـ شوفاف ملفوؼ.  ٗنصف كوب سُكر غتَ مكرر. 
 سم. ٖٓ×  ٕٓمسطحة للكعك مقاس 

 الطريقة :  ـ

صينية الكعك بطبقة خفيفة من الزُبد؛ وتُوضع الزُبد والشربات  ػ تُدىن ٔ
والسكر بُ إناء ويسخن على نار ىادئة حتى تذوب ابؼكونات ىذه؛ بٍُ يُضاؼ 

 الشوفاف وبُزلط ابؼكونات جيداً.

ػ يُصب ابػليط بابؼلعقة بُ صينية مدىونة بالزيت؛ ويُساوي السطح  ٕ
دقيقة  ٖٓبؼدة  ْٓٛٔبُ درجة حرارة  بسكتُ عريضة؛ بٍُ بُىبز بُ فُرف ساخن

 ٕٗدقائق، بٍُ يتم تقسيمو لػ  ٘تقريبا؛ً بٍُ يُتًؾ البسكويت ليبرد بُ الصينية بؼدُة 
 قطعة؛ بٍُ يُتًؾ ليبرد بساما؛ً بٍُ يقُطع وينتقل من الصينية؛ ويقُدـ بابؽناء.

 تظى٠ٛد تاٌجٛس

 المقادير : ـ

ػ ثلُث  ٖغتَة بيكنج باودر. ػ ملعقة ص ٕػ كوب إلا ربُع دقيق عادي.  ٔ
ػ ملعقة كبتَة جوز مقطعة قطع صغتَ  ٗكوب زبُد بالإضافة إلى ابؼزيد للدىاف. 

ػ ربُع كُوب سُكر  ٚػ ملعقة صغتَة رائحة فانيليا.  ٙػ بيضة بـفوقة.  ٘جداً. 
 ناعم.

 الطريقة : ـ

ػ ينُخل الدقيق مع البيكنج بودر بُ وعاء؛ بٍُ تُضاؼ الزُبد وتفُرؾ  ٔ
بأطراؼ الأصابع حتى بستزج ويصبح ابػليط مُشابهاً لفُتات ابػبُز، بٍُ يُضاؼ 
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السُكر وابعوز بٍُ البيضة ابؼخفوقة ورائحة الفانيليا؛ وبُىلطوا جيداً ليكونوا 
 عجينو ناعمة.

ػ لفي العجينة على شكل أسطوانة طويلة؛ بٍُ تلُف بُ ورؽ الفويل؛ بٍُ  ٕ
 ساعات.  ٛبرد بُ الثلاجة بؼدُة يلُف لإعطائنا جوانب ناعمة؛ وي

ػ يدُىن عدد من صاجات ابػبيز بطبقة من الزُبد؛ بٍُ تقُطع الأسطوانة  ٖ
إلى دوائر رفيعة؛ ويوُضع ىذا البسكويت بُ صاجات ابػبيز ابؼعُدة؛ وبُىبز بُ 

درجة بؼدُة ربُع ساعة تقريباً حتى يُصبح لونو  ْٜٓٔفُرف ساخن درجة حرارتو 
 بابؽناء والشفاء.ذىبيا؛ً وقدميو 

 تظى٠ٛد اٌمزفح

 المقادير : ـ

ػ بيضة.  ٗػ ربُع كُوب سُكر بودرة.  ٖػ ربُع كُوب زبُد.  ٕػ كُوب دقيق.  ٔ
ػ قليل من اللبن  ٚػ نصف ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٙػ ملعقة كبتَة قرفة.  ٘

 ػ وللتجميل كريز مسكر؛ مع مربة الفراولة أو ابؼشمش. ٛإذا أحتاج الأمر. 

 الطريقة : ـ

ػ أعملي علي بلل الدقيق وابػمتَة معاً، بٍُ افركي السمن أو الزُبد  ٔ
بأطراؼ أصابعك إلي أف بىتلط بساماً بُ الدقيق مع مُلاحظة رفع الأيدي بُ 

 ابؽواء بُ أثناء الفرؾ، بٍُ أضيفي بقية ابؼقادير ابعافة للخليط السابق.

ع بالسائل وىو البيض واللبن ػ قومي بعمل حفرة بُ الوسط وبُيزج ابعمي ٕ
إذا احتاجت العجينة حتى تكوف عجينة يابسة نوعاً ما، بٍُ تبُسط العجينة 
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بالنشابة إلي أف تصتَ رقيقة علي حسب الطلب، بٍُ قومي بتقطيعها إلي دوائر 
 وقومي بخبزىا بُ الفرف حوالي ربعُ ساعة.

فيفة من ػ أعملي علي ترؾ البسكويت حتى يبرد، بٍُ تبسط طبقة خ ٖ
ابؼربي علي بسكويتة وتلُصق بالأخرى، بٍُ ضعي قطعو صغتَة من الكريز بوسطها 

 قبل أف بذف وتقُفل ببسكويتو فوقها، بٍُ تقُدـ وبابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد اٌمزفح تاٌظّظُ

 المقادير : ـ

ػ بيضة.  ٗػ ربُع كُوب سُكر بودرة.  ٖػ ربُع كُوب زبُد.  ٕػ كُوب دقيق.  ٔ
ػ قليل من اللبن  ٚػ نصف ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٙكبتَة قرفة.   ػ ملعقة ٘

 ػ وللتجميل يُستخدـ البيض والسمسم الأبيض. ٛإذا أحتاج الأمر. 

 الطريقة : ـ

ػ تُشكل العجينة حلقات صغتَة بؾوفة؛ بٍُ قُومي بدىن وجهها بالبيض  ٔ
 متوسطة.والسمسم الأبيض، بٍُ قومي بخبزىا بُ الفرف علي درجة حرارة 

ػ أحضري طبق التقدنً وضعي وحدات البسكويت بداخلو؛ وقُومي  ٕ
 بتقدبيو؛ ولاحظي شكلو ابعميل؛ وبابؽناء والشفاء.

 ( 1تظى٠ٛد اٌٍٛس رلُ ) 

 المقادير : ـ

ػ ملعقة ٗػ صفار بيضة واحدة. ٖػ ملعقتا زبُد. ٕػ أربع ملاعق دقيق. ٔ
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 ػ ماء بارد للعجن. ٙػ عصتَ ليموف.  ٘سُكر. 

 للشكلمة : ـ

ػ لوز  ٗػ قليل من الفانيليا.  ٖػ ملعقتا سُكر بودرة.  ٕػ بياض بيضتتُ.  ٔ
 مفري ناعم لتكوين عجينة لينة نوعاً ما.

 الطريقة : ـ

ػ قومي بعمل البسكويت بالطريقة ابؼعُتادة؛ بٍُ أعملي علي فرد العجينة؛  ٔ
 ليل من الشكلمة.وقومي بتقطيعها لدوائر صغتَة، بٍُ ضعي بوسط كُل واحدة ق

ػ وقُومي بخبز البسكويت بُ فُرف متوسط ابغرارة، بٍُ قدميو وبابؽناء  ٕ
 والشفاء.

 ( 2تظى٠ٛد اٌٍٛس رلُ ) 

 المقادير : ـ

ػ صفار  ٗػ ملعقتا سُكر بودرة.  ٖػ ربُع كُوب زبُد.  ٕػ كوب دقيق.  ٔ
ؼ ػ لوز مفري غليظ أو أنصا ٙػ بياض بيض لدىن الوجو.  ٘بيضة للعجن. 

 للتجميل.

 الطريقة : ـ

ػ أعملي علي عمل البسكويت بالطريقة ابؼعُتادة، بٍُ قومي بفرد بُظك  ٔ
العجينة حوالي ربُع بوصة تقريبا؛ً بٍُ أعملي علي تقطيعها علي حسب رغبتك، 
بٍُ ادىتٍ الوجو ببياض البيض؛ ورُشي السطح باللوز ابؼفري غليظاً أو ضعي 

 الة تقطيعو مُستديرات.نصف لوزة بوسط كُل دائرة بُ ح
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ػ قُومي بخبز البسكويت بُ فرُف متوسط ابغرارة حوالي ثلُث ساعة تقريباً،  ٕ
 بٍُ قدميو وبابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد ا٤رس

 المقادير : ـ

ػ كُوب  ٖػ ملعقة ونصف دقيق أرز.  ٕػ أربع ملاعق ونصف دقيق.  ٔ
ػ صفار بيضة ٙري ناعم. ػ ملعقة كبتَة لوز مف٘ػ ملعقتا سُكر بودرة. ٗزبُد. 

 للعجن إذا لزـ الأمر.

 الطريقة : ـ

ػ اصنعي البسكويت بالطريقة البسيطة، وإذا كانت العجينة يابسة جداً  ٔ
أضيفي إليها قليل من صفار البيض؛ بٍُ أعملي علي فرد العجينة بالنشابة حوالي 

 ثلُث سم وقومي بتقطيعها إلي حلقات.

بالشوكة وضعيها بُ صينية مدىونة، بٍُ ػ قومي بتخرنً سطح ابغلقات  ٕ
بُزبز بُ فرف متوسط ابغرارة من ثلُث ساعة لنصف ساعة تقريباً، بٍُ تقُدـ وبابؽناء 

 والشفاء.

 ( 1تظى٠ٛد اٌؼٛفاْ رلُ ) 

 المقادير : ـ

ػ ملعقتاف  ٖػ ملعقتاف ونصف دقيق.  ٕػ أربع ملاعق شُوفاف ناعم.  ٔ
ػ نصف ملعقة صغتَة ٙنصف سُكر. ػ ملعقة و ٘ػ بيضتتُ. ٗونصف زبُد. 
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 ػ ذرة ملح. ٚبيكنج بودر. 

 الطريقة : ـ

ػ قومي بعمل البسكويت بالطريقة البسيطة، بٍُ قومي بفردىا علي لوحة  ٔ
مرشوشة بالدقيق حوالي سنتيمتً؛ بٍُ قومي بتقطيع العجينة إلي مُربعات أو 

 مُستديرات، بٍُ ضعيها بُ صينية مدىونة.

متوسط ابغرارة من عشرة دقائق إلي حوالي ربُع ساعة ػ بُزبز بُ فرف  ٕ
 تقريباً، بٍُ بُزرج وتقُدـ وبابؽناء والشفاء.

 ( 2تظى٠ٛد اٌؼٛفاْ رلُ ) 

 المقادير : ـ

ػ ملعقتاف كبتَتاف  ٖػ أربع ملاعق شوفاف ناعم. ٕػ سبع ملاعق دقيق. ٔ
عسل النحل ػ ملعقتاف كبتَتاف من ٘ػ نصف ملعقة صغتَة بهار إفربقي. ٗسُكر. 

 ػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر. ٙومُضاؼ إليهما ملعقة كبتَة من ابؼاء ابؼغلي. 

 الطريقة :  ـ

ػ تعُمل العجينة بالطريقة البسيطة؛ بٍُ قُومي بتقطيع العجينة قطعاً بحجم  ٔ
ابعوز وتكور، بٍُ ضعيها بُ صينية مُناسبة واضغطي عليها قليلًا، بٍُ ضعي قطعة 

 ر أو اللوز ابؼقشر بوسط كُل واحدة واضغطي عليها باليد.من اللارنج ابؼسك

ػ بُزبز بُ فُرف متوسط ابغرارة حوالي ربُع ساعة، بٍُ استخرجيها وقدميها  ٕ
 بُ طبق التقدنً؛ وبابؽناء والشفاء.
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 تظى٠ٛد اٌشٔجث١ً

 المقادير : ـ

ػ  ٗػ ملعقة ونصف سُكر.  ٖػ ملعقتاف ونصف زبُد.  ٕػ كوب دقيق.  ٔ
ػ ملعقتاف كبتَتاف عسل النحل ويدُفأ قليلًا قبل  ٘عقة زبقبيل بودرة. ربُع مل

 ػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر. ٙالاستخداـ. 

 الطريقة :  ـ

ػ يعُمل البسكويت بالطريقة ابؼعُتادة، بٍُ يعُجن بالعسل الدافئ؛ ويفُرد  ٔ
العجتُ بالنشابة؛ ويقُطع أو يُشكل بحجم حبة عتُ ابعمل كما بُ بسكويت 

 .ٕلشوفاف رقم ا

ػ بُزبز بُ فرف متوسط ابغرارة من عشرة دقائق إلي عشرين دقيقة، بٍُ  ٕ
 أخرجيها وتقُدـ بابؽناء والشفاء.

 تظى٠ٛد جٛس إٌٙذ

 المقادير : ـ

ػ ثلاث ملاعق  ٖػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٕػ بشاف ملاعق دقيق.  ٔ
ػ أربع ملاعق  ٙجن. ػ صفار ثلاث بيضات للع ٘ػ أربع ملاعق سُكر.  ٗزبُد. 

 ػ قليل من الفانيليا. ٚجوز ابؽند ابؼبشور. 

 الطريقة : ـ

ػ يعمل البسكويت بالطريقة البسيطة، بٍُ تفُرد العجينة بسمك نصف  ٔ
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 سم؛ وتقُطع أشكالًا علي حسب الرغبة.

ػ قومي بدىن الوجو ببياض البيض ورشيو بجوز ابؽند؛ وبُزبز بُ فُرف حار  ٕ
 نصف ساعة تقريباً، بٍُ أخرجيها وقدميها بابؽناء والشفاء. من ثلُث ساعة إلي

 اٌثاذْٛ طا١ٌٗ

 المقادير : ـ

ػ ملعقة صغتَة  ٗػ بيضتاف.  ٖػ كوب بظن.  ٕػ ثلاث أكواب دقيق.  ٔ
 ػ كموف. ٛػ بُظسم وكموف للوجو.  ٚػ ملح.  ٙػ كوب لبن.  ٘بيكنج بودر. 

 الطريقة : ـ

عجينة البسكويت؛ بٍُ قُومي ػ أعملي علي خلط ابؼقادير وعمل  ٔ
بتشكيل أصابع مُستطيلة متساوية؛ وقُومي بدىن وجهها باللبن أو البيض، بٍُ 

 رشي الوجو بالسمسم فقط أو بالكموف فقط أو بكليهما.

 ػ بُزبز بُ فُرف متوسط ابغرارة، بٍُ استخرجيها من الفرف وقدميها بابؽناء. ٕ

 تظى٠ٛد ٍِّخ تاٌثطاطض

 المقادير : ـ

ػ ملعقة صغتَة  ٖػ ملعقة ونصف بيكنج بودر.  ٕثلاث أكواب دقيق. ػ  ٔ
ػ كُوب بظن  ٙػ صفار ثلاث بيضات.  ٘ػ ملعقة كبتَة كموف ناعم.  ٗملح. 

 ػ كوبا بطاطس مسلوقة؛ ومفرية فرماً ناعماً. ٚسائح. 
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 الطريقة : ـ

ػ ابللي الدقيق وابؼلح وابػمتَة، بٍُ أضيفي الكموف والسمن وقومي  ٔ
بفركها بأطراؼ أصابعك؛ وأضيفي البطاطس واخلطي ابعميع جيداً، بٍُ قومي 

 بعجنو بصفار البيض حتى تتكوف لديكِ عجينة يابسة.

ػ أعملي علي فرد العجينة بسُمك نصف سنتمتً؛ وقومي بتقطيعها قطع  ٕ
مُستديرة صغتَة؛ أو أصابع كالباتوف ساليو، بٍُ قومي بخبزىا بُ فُرف متوسط 

 بٍُ قدميها بابؽناء والشفاء. ابغرارة،

 تظى٠ٛد اٌجُثٓ

 المقادير : ـ

ػ  ٗػ ملعقة كبتَة جبن رومي مبشور. ٖػ ملعقة زبُد. ٕػ ملعقتا دقيق. ٔ
ػ ربُع ملعقة صغتَة مُستًدة ٚػ ملح وفلفل أبضر. ٙػ بيضتاف. ٘صفار بيضة. 

 بودرة.

 الطريقة :  ـ

فرد العجينة بسمك ػ أعملي علي عجن مقادير البسكويت، بٍُ قومي ب ٔ
سنتيمتً تقريبا؛ً بٍُ قُومي بتقطيعها لدوائر صغتَة نوعاً ما بابؼقاطع؛ وقومي بتخرنً 
 وجهها، بٍُ قومي بعمل بعض من ابغلقات ابؼسُتديرة المجوفة الوسط مثل الكعك.

ػ بُزبز بُ فُرف متوسط ابغرارة؛ وتُتًؾ حتى تنضج، بٍُ تقُدـ وبابؽناء  ٕ
 والشفاء.
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 اٌٍثٓتظى٠ٛد ت

 المقادير : ـ

ػ نصف ملعقة صغتَة  ٖػ نصف ملعقة كبتَة زبُد.  ٕػ ربُع كُوب دقيق.  ٔ
 ػ بُشن كُوب لبن. ٘ػ قليل من ابؼلح.  ٗبيكنج بودر. 

 الطريقة : ـ

ػ أعملي علي بلل ابؼقادير ابعافة؛ بٍُ قومي بتسيح الزُبد، بٍُ أضيفي إليو  ٔ
تكوف عجينة يابسة، بٍُ قومي بفردىا اللبن وبعد ذلك قومي بعجن الدقيق حتى 

علي لوح مرشوش بالدقيق واعملي علي بُظك العجينة حوالي بُشن بوصة، بٍُ 
 قومي بتخربيها بالشوكة.

ػ قومي بتقطيعها لدوائر وضعيها بعد ذلك بُ صينية مدىونة، بٍُ قومي  ٕ
وبعد ذلك يقُدـ بخبزىا بُ فُرف مُتوسط ابغرارة؛ واتركيو حوالي ثلُث ساعة تقريبا؛ً 

 بابؽناء.

 تظى٠ٛد تاٌىز٠ّح

 المقادير :  ـ

 ػ كربية للعجن. ٗػ قليل من ابؼلح.  ٖػ ملعقة زبُد.  ٕػ كوب دقيق.  ٔ

 الطريقة : ـ

ػ ينُخل الدقيق ويُضاؼ إليو ابؼلح، بٍُ يفُرؾ الزُبد بُ الدقيق وبعد ذلك  ٔ
ي بفرد العجينة رفيعا؛ً يعُجن بالكربية حتى تتكوف لديكِ عجينة يابسة؛ بٍُ قُوم
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 وبعد ذلك قومي بتخرنً سطحها بالشوكة، بٍُ تقُطع لداوئر.

ػ أحضري صينية ساخنة، بٍُ قومي بخبزىا بُ فُرف حار وتُتًؾ حتى  ٕ
 تنضج، بٍُ تقُدـ وبابؽناء والشفاء.

 ثا١ٔاً : عج١ٕح اٌى١ه اٌثظ١ط

 بُظي ذلك لأف كمية ابؼادة الدُىنية أقل من نصف الدقيق.

 قادير : ـالم

ػ ربُع كوب زبُد.  ٗػ بيضتاف.  ٖػ ثلاث ملاعق سُكر.  ٕػ كُػوب دقيق.  ٔ
ػ أربع ملاعق فواكو مسكرة  ٚػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٙػ لبن للعجن.  ٘

ومقطعة مثل الزبيب واللارنج والزبقبيل والكريز أو بُهارات علي حسب الرغبة 
 مثل القرفة والكراوية.

 الطريقة : ـ

ػ للكعك الصغتَ يدُىن القالب بالسمن الدافئ؛ وللكعك الكبتَ يدُىن  ٔ
القالب بالسمن الدافئ وتغُطي جوانبو وقاعو بورؽ الزُبد، بٍُ أعملي علي أخذ 

سم علي طوؿ جدراف القالب؛ وعرضها يزيد عن  ٕىذه الورقة ويكوف طوبؽا 
 أربعة سنتيمتً علي ارتفاع ابعدُراف.

سم بُ أحد ابعوانب الطويلة؛ ويقُص ىذا  ٕػ قُومي بعمل ثنية عرضها  ٕ
ابعزء بخطوط مائلة مُتقابلة نوعاً ما ابتداءً من ابغافة ابػارجية حتى ابػط الناتج 

سم  ٕمن الثنية، بٍُ تُكسي ابعدُراف بهذه الورقة التي يزيد ارتفاعها حينئذ عن 
وص فيها مُتجهاً إلي أسفل ليُساعد علي علي ارتفاع القالب؛ ويكوف ابعزُء ابؼقص
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سهولة ارتكازىا؛ بٍُ قُومي بقياس القاع؛ وبقص ورقة لتغطيتها، بٍُ تُدىن ابعدُراف 
 والقاع )وىو الورؽ( ثانياً بالسمن الدافئ.

ػ قومي بنخل الدقيق والبيكنج بودر معاً، بٍُ افركي الزُبد بُ الدقيق حتى  ٖ
صابع وبعد ذلك أضيفي ابؼقادير ابعافة بىتفي وذلك باستعماؿ أطراؼ الأ

واخلطيهم جيداً، بٍُ قومي بعمل حُفرة بُ الوسط وصبي السائل وىو البيض 
 واللبن وقلبيو جيداً حتى تتكوف عجينة يابسة.

ػ صُبي ابػليط بُ القالب ابؼعُد بحيث لا تزيد الكمية علي ثلُثيو، بٍُ قومي  ٗ
تى لا ترسب الفاكهة بُ حالة وجودىا، بخبزه بُ فرف حار حوالي عشرة دقائق ح

بٍُ تهدأ ابغرارة حتى يتم النُضج، بٍُ يقُفل باب الفُرف بخفة ولا يفُتح إلا قليلًا ولا 
 بهوز فتحو مُطلقاً قبل مُضي العشر دقائق الأولي.

ػ يغُطي سطح الكيك إذا ابضر وجهو قبل بساـ نُضجو بورقة مُزدوجة  ٘
ضج الكيك بغرس سيخ من النُحاس أو سكتُ رفيع بُ مدىونة بظناً، بٍُ بُىتبر نُ 

أحد جوانبها فإذا خرج دوف أف يعلق بو عجتُ دؿ ذلك علي بساـ نُضجو؛ 
 وكذلك يُلاحظ بساسك الكيك مع إحداث صوت أجوؼ عند ضربها.

ػ يقُلب القالب علي منخل أو قاعدة سلك ليُبرد الكيك بضع دقائق،  ٙ
 عن التيار ابؽوائي حتى يتم تبريده.بٍُ ينُزع الورؽ ويُتًؾ بعيداً 

 و١ه اٌفاوٙح

 المقادير : ـ

ػ ملعقة ٗػ ربُع كُوب سُكر ناعم. ٖػ ربُع كُوب زبُد. ٕػ كُوب دقيق. ٔ
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ػ بيضة ولبن ٙػ نصف كوب فواكو مسكرة مفرية. ٘صغتَة بيكنج بودر. 
 للعجن.

 الطريقة : ـ

ط بُ القالب ابؼعُد ػ تتبع الطريقة البسيطة لعمل الكيك؛ بٍُ يُصب ابػلي ٔ
 إلي ثلُثيو ويكوف القالب طولو من ثلاثة عشر إلي بطسة عشر سنتيمتً.

ػ بُىبز بُ فُرف حار حوالي عشرة دقائق، بٍُ تهدأ ابغرارة حتى يتم النُضج؛  ٕ
 ويستغرؽ ذلك حوالي ساعة، بٍُ تقُدـ وبابؽناء والشفاء.

 و١ه تاٌىزا٠ٚح

 المقادير : ـ

ػ ربُع كُوب سُكر  ٖػ أربع ملاعق زبُد.  ٕػ بشاف ملاعق كبتَة دقيق.  ٔ
ػ  ٚػ ملعقتاف صغتَتاف بيكنج بودر.  ٙػ ربُع كُوب لبن. ٘ػ بيضتاف. ٗناعم. 

 ػ ذرة ملح.  ٛثلاث ملاعق صغتَة كراوية. 

 الطريقة :  ـ

 ا.ػ يعُمل الكيك بالطريقة البسيطة؛ وبكضر صينية ونضع ابػليط ابؼعُد به ٔ

ػ بُزبز الكيكة بُ فُرف متوسط ابغرارة وتُتًؾ حوالي ساعة، بٍُ بُكضر  ٕ
 الطبق ابؼخُصص للتقدنً؛ ونضع الكيك فيو؛ ويقُدـ بابؽناء والشفاء.
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 اٌى١ه اٌصخزٞ

 المقادير :  ـ

ػ ملعقة زبيب.   ٗػ ملعقتا سُكر ناعم.  ٖػ ملعقتا زبُد. ٕػ كوب دقيق. ٔ
 ػ لبن للعجن.  ٙػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٘

 الطريقة : ـ

ػ تتُبع الطريقة البسيطة لعمل الكيك؛ ويعُجن الكيك حتى تكوف  ٔ
 العجينة يابسة. 

اوية بُ ابغجم ػ بٍُ تُوضع العجينة بُ صينية مدىونة علي ىيئة أكواـ متس ٕ
إلي  ٕٔأشبو بالصخر؛ ويُساعد علي ذلك استعماؿ الشوكة وابؼلعقة حوالي من 

 كيكة.  ٙٔ

 ػ بُزبز بُ فُرف حار حوالي ربُع ساعة تقريباً، بٍُ أخرجيها وقدميها بابؽناء. ٖ

 و١ه تاٌّزتٟ

 المقادير :  ـ

سُكر ػ ثلاث ملاعق  ٖػ ربُع كُوب زبُد.  ٕػ ثلاثة أرباع كُوب دقيق.  ٔ
ػ مربة فراولة  ٙػ ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٘ػ ملعقة كبتَة لبن.  ٗناعم. 

 ػ بياض بيض وسُكر لتجميل الوجو. ٚللحشو. 

 الطريقة :  ـ

ػ تتُبع الطريقة البسيطة لعمل الكيك؛ وتعُجن عجينة يابسة؛ بٍُ أعملي  ٔ
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 دائرة. ٕٔعلي فرد العجينة بسُمك سنتيمتً؛ وقومي بتقطيعها لدوائر حوالي 

ػ ضعي مقدار ملعقة صغتَة من ابؼربي بوسط الدائرة وقومي بتتبيل ابغافة  ٕ
 بابؼاء واعملي علي بذميع الأطراؼ وتلُصق بها.

ػ ضعي الكيك علي صينية مدىونة بحيث يكوف سطحو الأملس لأعلي،  ٖ
بٍُ قومي بتبطيط الكيك؛ وادىتٍ سطحو ببياض البيض، بٍُ رشيو بالسُكر وقومي 

مل شقاف أو ثلاثة شقوؽ خفيفة علي السطح بحيث لا تظهر ابؼربي؛ بٍُ قُومي بع
بإدخاؿ الكيك بُ فرف حار نوعاً واتركيو حوالي ثلُث ساعة تقريباً، بٍُ يقُدـ 

 بابؽناء والشفاء.

 و١ه اٌىزاًِ

 المقادير : ـ

ػ بيكربونات  ٗػ ربُع كُوب لبن.  ٖػ ربُع كُوب زبُد.  ٕػ كُوب دقيق.  ٔ
ػ ملعقة   ٚػ نصف ملعقة صغتَة كربيا. ٙػ بيضة.  ٘الصودا )صودا ابػبيز(. 

ػ ربُع ملعقة صغتَة قرفة أو جوز  ٜػ ربُع كُوب زبيب.  ٛكبتَة لارنج مسكر. 
 ػ ملعقة كبتَة ماء. ٔٔػ ملعقة كبتَة سُكر للكرامل.  ٓٔالطيب. 

 الطريقة : ـ

علي النار حتى يذوب  ػ بُىلط سُكر الكرامل مع ملعقة ابؼاء؛ ويرُفع ٔ
وبومر لونو ويتكوف كرامل، بٍُ أضيفي اللبن للكرامل؛ ويقُلب معها جيداً حتى 

 بيتزجا، بٍُ بُىفق البيض جيداً ويُضاؼ اللبن.

ػ قومي بفرؾ الزُبد مع الدقيق، بٍُ أضيفي بقية ابؼقادير عدا صودا  ٕ
 ابؼخلوط بالكرامل ابػبيز؛ بٍُ اعملي علي إذابة صودا ابػبيز بُ قليل من اللبن
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بسرعة؛ وقومي بعمل حُفرة بُ وسط الدقيق؛ وصبي بداخلها بيكربونات 
 الصودا، بٍُ باقي خليط اللبن؛ وقُومي بعجن الكيكة حتى تتكوف عجينة لينة.

ػ قومي بصب العجينة بُ القالب ابؼعُد؛ وبُزبز بُ فُرف متوسط ابغرارة  ٖ
 ناء والشفاء.حوالي ساعة ونصف تقريبا؛ً وقدميها بابؽ

 و١ه تاٌشٔجث١ً

 المقادير : ـ

ػ  ٗػ بيضتاف.  ٖػ نصف كوب عسل.  ٕػ ثلاثة أرباع كوب دقيق.  ٔ
ػ نصف كوب سُكر. ٘نصف ملعقة صغتَة بيكربونات الصودا )صودا ابػبيز(. 

ػ ملعقة ونصف زبقبيل  ٛػ ملعقة صغتَة زبقبيل ناعم.  ٚػ بُشن كوب سُكر. ٙ
 زبُد.ػ ربع كوب  ٜمسكر ناعم. 

 

 الطريقة : ـ

ػ ينُخل الدقيق والزبقبيل وصودا ابػبيز؛ بٍُ قُومي بفرؾ الزُبد بُ الدقيق  ٔ
حتى بزتفي الزُبد، بٍُ تُضاؼ ابؼقادير ابعافة وقومي بتقليب ابعميع جيداً، بٍُ 

 أضيفي العسل والبيض للبن وقلبيو جيداً وقومي بعجنو بحيث تنعم بساماً.

بُ الصينية ابؼعُدة؛ وقُومي بخبزىا بُ الفُرف؛  ػ اعملي علي صب الكيك ٕ
 وتُتًؾ حتى تنضج بساماُ، بٍُ تقُدـ بابؽناء والشفاء.
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 و١ىح اٌثُزذماي

 المقادير : ـ

ػ أربع ملاعق  ٖػ أربع ملاعق ونصف زبُد.  ٕػ ثلاثة أرباع كوب دقيق.  ٔ
قة ػ نصف ملع ٙػ بشر وعصتَ برُتقالة.  ٘ػ ثلاث بيضات.  ٗونصف سُكر. 

 صغتَة بيكربونات الصوديوـ ) صودا ابػبيز (.

 الطريقة :  ـ

ػ يفُرؾ الزُبد بُ الدقيق، بٍُ أضيفي السُكر وبشر البُرتقاؿ؛ بٍُ اعملي  ٔ
علي إذابة صودا ابػبيز بُ ملعقة كبتَة من ابؼاء وقومي بصبها بُ حُفرة بوسط 

 أضيفي عصتَ الدقيق، بٍُ قومي بخفق البيض جيداً، بٍُ أضيفيو للخليط، بٍُ 
 البرتقاؿ وقلبي ابػليط جيداً حتى تنعم.

ػ قومي بصب ابػليط بُ القالب ابؼعُد وضعيها بُ فُرف متوسط ابغرارة؛  ٖ
وتُتًؾ حتى تنضج؛ وبعد ذلك تقُدـ بابؽناء والشفاء. ) ملحوظة : بُيكن تغطية 

بُرتقاؿ، كما الكيك فيما بعد بحلوي البُرتقاؿ بالزُبد أو ابؼاء وبذميلها بفصوص ال
 بُيكنكِ أيضاً شقها نصفتُ عرضياً وحشوىا بحشوة البرتقاؿ (.

 و١ه دل١ك ا٤رس تاٌشت١ة

 المقادير :  ـ

ػ نصف كوب  ٖػ نصف كوب دقيق الأرز.  ٕػ ثلاثة أرباع كوب دقيق.  ٔ
ػ ملعقة  ٙػ نصف كوب زبادي.  ٘ػ ملعقة ونصف أرز مفري.  ٗسُكر ناعم. 
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ػ حبة  ٜػ نصف كوب زبيب.  ٛكوب زبُد أو بظن. ػ نصف   ٚعصتَ ليموف. 
ػ نصف ملعقة صغتَة بيكربونات  ٓٔواحدة جُوزة الطيب تبُشر وتُستعمل. 

 الصوديوـ ) صودا ابػبيز (.

 الطريقة : ـ

ػ اعملي علي إضافة صودا ابػبيز لعصتَ الليموف وقومي بتقليبهم جيداً،  ٔ
ل الكيك بالطريقة البسيطة؛ وقومي بٍُ أضيفو للبن وبُيزج جيدا؛ً بٍُ قُومي بعم

 بعجنها بخليط اللبن.

ػ أعملي علي صب الكيك بُ القالب ابؼخُصص؛ ويكوف طولو حوالي  ٕ
 سبع بوصات، بٍُ بُىبز بُ فُرف متوسط ابغرارة؛ وبعد ذلك يقُدـ بابؽناء والشفاء.
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 ثالثاً : عجينة الكيك الدسم

وىذا النوع من عجينة الكيك يدخل برت اسم الكيك الدسم وفيو تكوف  
كمية الزُبد والدقيق والسُكر متساوية أو قريبة من ذلك، علي أنو لا بهوز مُطلقاً 
أف تقل كمية الزُبد عن نصف مقدار الدقيق والبيض؛ كما يكوف عُنصراً أساسياً 

ي سائل آخر؛ وكمية ابػمتَة بُ ىذا ابػليط، وكثتَاً ما يستغتٍ بو عن إضافة أ
والمقدار ابؼسُتعملة بُ ىذا النوع قليلة، وقد يُستغتٍ عنها بُ بعض الأصناؼ 

 الأشاشي : ـ

ػ  ٘ػ دقيق.  ٗػ سُكر.  ٖػ زبُد.  ٕػ بيضتاف ووزنهما من كُل صنف.  ٔ
ذرة من ابػمتَة. وقد تُضاؼ إليو الفاكهة؛ وبزتلف تبعاً لرُقي النوع؛ كما وتكوف 

، فمثلًا : ػ بنسبة ًْ  من واحد إلي ثلاث ملاعق؛ وتتنوع أصناؼ ىذا ابؼقدار كثتَاَ

ػ إذا أخذنا بدؿ نصف مقدار الدقيق دقيق الأرز بُظي حينئذ كيك  ٔ
 الأرز.

ػ إذا أضيف مقدار من واحد ملعقة أو ملعقة ونصف من جوز ابؽند  ٕ
 ابؼبشور بُظيت بكيك جوز ابؽند.

 لكريز ابؼسكر بُظيت بكيك الكريز.ػ إذا أضيف ملعقة ونصف من ا ٖ

 الطريقة : ـ

ػ بُههز القالب كما بُ الكيك البسيط، بٍُ يدُعك الزُبد جيداً بدلعقة  ٔ
خشب حتى تصتَ لينة، بٍُ يُضاؼ السُكر ابؼنخوؿ ويستمر بُ الدعك جيداً 

 حتى تصتَ بيضاء ىشة أشبو بالكربية ابؼخفوقة.
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كبتَة من الدقيق ابؼنخوؿ؛ ويُستمر ػ أضيفي بيضة بدوف ضربها؛ وملعقة   ٕ
بُ التقليب إلي أف بيتزجا بابػليط جيداً، بٍُ أضيفي بيضة ثانية؛ وملعقة دقيق؛ 
وىكذا حتى ينتهي ابؼقدار، بٍُ أضيفي الفاكهة؛ وأختَاً ابػمتَة؛ وبُزلط جيداً 

بُ بابؼزيج ويكوف ابؼزيج حينئذ قابلًا للصب، بٍُ يُصب بُ القالب ابؼعُد؛ وبُزبز 
 فُرف متوسط ابغرارة؛ ويرُاعي خبزىا وتبريدىا ما روعي بُ الكيك البسيط.

*** 

 و١ه صغ١ز تاٌجٛس ٚاٌمٙٛج

 المقادير : ـ

ػ ملعقتاف ونصف  ٖملاعق كبتَة زبُد.  ٗػ  ٕػ ملعقتاف كبتَتاف دقيق.  ٔ
ػ نصف  ٙػ نصف ملعقة مسحوؽ الشيكولاتة.  ٘ػ بيضتاف.  ٗسُكر ناعم. 

ػ ملعقة كبتَة  ٛػ نصف ملعقة عتُ بصل مفري.  ٚكنج بودر. ملعقة صغتَة بي
 ػ عتُ بصل ومربي للتجميل. ٜأو ملعقتتُ من قهوة باردة ثقيلة. 

 الطريقة : ـ

 ػ اعجتٍ مقادير الكيك بالطريقة الدبظة وقومي باستعماؿ صفار البيض فقط. ٔ

 وقلبيو معو بخفة.ػ قومي بخفق البياض حتى بهمد بساماً، بٍُ أضيفيو للخليط  ٕ

ػ ضعي العجينة بُ قوالب صغتَة مدىونة لثلُثيها، بٍُ رشي الوجو بقليل من  ٖ
 السُكر الناعم وقومي بخبزىا بُ فرف متوسط ابغرارة وتتًؾ حتى تنضج.

ػ اعملي علي ترؾ الكيك حتى يبرد، بٍُ قومي بلصق أنصاؼ عتُ ابعمل  ٗ
 تقُدـ وبابؽناء والشفاء.بوسط كُل بعد دىنها بقليل من ابؼربي، بٍُ 
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 و١ه اٌجٛس تاٌؼ١ىٛلاذح

 المقادير : ـ

ػ ربُع كوب  ٖػ نصف ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٕػ بُشن كوب دقيق. ٔ
ػ ثلاث  ٙػ بطس ملاعق سُكر ناعم. ٘ػ ملعقتا شيكولاتة مبشورة.  ٗزبُد. 

 ػ ربُع كُوب عتُ بصل مبشور. ٛػ ملعقة صغتَة روح الفانيليا.  ٚبيضات. 

 الطريقة :  ـ

ػ بُىفق الزُبد جيداً مع السُكر حتى يُصبح كالقشدة، بٍُ تُذاب  ٔ
الشيكولاتة بُ قليل من اللبن؛ وتُضاؼ للزُبد وتقُلب معها جيداً؛ بٍُ قُومي بخفق 
البيض جيداً؛ وأضيفيو للخليط السابق وقلبيو معو جيدا؛ً بٍُ أعملي علي بلل 

للخليط مع التقليب بخفة؛ بٍُ قُومي بصب الدقيق والبيكنج بودر، بٍُ أضيفيو 
ابػليط بُ صينية مُستطيلة كصينية السويسروؿ؛ كما بهب أف تكوف مدىونة 

 بالزيت؛ كما يُساوي السطح بخفة ورشيها بعتُ ابعمل ابؼفري غليظاً.

ػ أعملي علي خبز الكيك بُ فُرف متوسط ابغرارة؛ وتُتًؾ حتى تنضج، بٍُ  ٕ
برد؛ بٍُ قُومي بعد ذلك بتقطيعها بؼرُبعات؛ وقدميها استخرجيها واتركيها لت

 بابؽناء.

 و١ه ع١ذ ا١ٌّلاد

 المقادير :  ـ

ػ أربع ملاعق  ٖػ أربع ملاعق سُكر ناعم.  ٕػ أربع ملاعق دقيق ناعم. ٔ
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ػ  ٚػ بشر ليمونة.  ٙػ ملعقتا زبيب دربلي.  ٘ػ ملعقتا زبيب أسود.  ٗزبُد. 
 ػ أربع بيضات. ٜملعقة كبتَة فواكو مسكرة. ػ  ٛملعقة كبتَة كريز مسكر. 

 الطريقة :  ـ

ػ أعملي علي عجن ابؼقادير وقومي بعملو كما سبق شرحتو بُ خطوات  ٔ
الكيك الدسم؛ بٍُ قومي بوضعها بُ صينية مُعدة؛ والأفضل تغطيتها بطبقتتُ من 

 الورؽ ابؼدىوف؛ ويكوف قُطر الصينية بُ ابؼقدار الأوؿ حوالي ست بوصات.

ػ قومي بإدخاؿ الصينية بُ فُرت حار من عشرة دقائق إلي بطسة عشرة  ٕ
دقيقة، بٍُ تُتًؾ حتى تنضج؛ وقومي بتًؾ الكيك بعد إخراجو من الفرف حتى 

 يبرد، بٍُ قومي بقلبو وبتزينو؛ وتغُطي بحلوي اللوز وتقُدـ بابؽناء والشفاء.

 و١ه اٌعُزص

 المقادير :  ـ

ات متنوعة كما يلي: ػ بُهار  ٗػ كوبا سُكر.  ٖد. ػ كوبا زبُ ٕػ كوبا دقيق.  ٔ
نصف ملعقة بُهار أفربقي ػ ربُع ملعقة زبقبيل ناعم ػ نصف ملعقة قرفة ناعمة ػ )

ػ كوب لوز  ٙػ ست أكواب زبيب مشكل.  ٘حبة جوز الطيب مبشورة(. 
ػ كوب لارنج  ٜػ كوب كبتَ لبن.  ٛػ ملعقة كبتَة بيكنج بودر.  ٚمفري ناعم. 

 ػ كوب ليموف مسكر. ٓٔمسكر. 

 الطريقة :  ـ

ػ تُكسي جُدراف الصينية بأربع طبقات من الورؽ ابؼدىوف بالسمن بدلاً  ٔ
من طبقة واحدة؛ كما يُكسى القاع بطبقتتُ من الورؽ ابؼدىوف، بٍُ يوُضع فوقو 
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طبقو من العجتُ حوالي كوب دقيق معجوف بابؼاء، بٍُ تغُطي طبقة العجتُ 
 بطبقتتُ من الورؽ ابؼدىوف؛ بٍُ قُومي بعمل الكيك بالطريقة الدبظة. 

ػ بٍُ ضعي البُهارات مع الزُبد أثناء ابػفق ويُلاحظ خفق العجينة جيد  ٕ
يط بُ الصينية جداً حوالي نصف ساعة قبل وضع الفاكهة ابؼعُدة؛ بٍُ ضعي ابػل

ابؼعُدة؛ وساوي السطح بساماً، بٍُ ادىتٍ بقليل من اللبن، بٍُ ضعي الصينية علي 
صاج بو طبقة من الرمل؛ وبعد ذلك بُزبز بُ فُرف ىادي حوالي أربع ساعات 

 علي الأقل.

ػ قومي بتًؾ الكيك حوالي ساعة علي الأقل حتى تبرد، بٍُ تقُلب وبُذمل علي  ٖ
 للوز مثلا؛ً أو بأي شيء مناسب؛ وقدميها بابؽناء والشفاء.  حسب الذوؽ بحلوي ا

 و١ه تاٌفٛاوٗ

 المقادير :  ـ

ػ كيلو ٗػ بطس بيضات.  ٖػ كُوب سُكر بودرة.  ٕػ ربُع كيلو بظن. ٔ
ػ ثلُث   ٚػ ثلُث كوب فواكو مسكر مقطعة. ٙػ باكو بيكنج بودر.  ٘دقيق. 

بع كُوب لوز مقشر سليم. ػ رُ  ٜػ ربُع كُوب لوز مفري ناعم.  ٛكوب زبيب. 
 ػ لبن )حسب الرغبة(. ٓٔ

 الطريقة : ـ

ػ اعملي علي عمل الكيك بنفس طريقة صنع الكيك بالطريقة الدبظة؛  ٔ
بٍُ قومي بدىن صينية مُستديرة بالسمن وبطنيها بورؽ؛ بٍُ ادىتٍ ورؽ الزُبد 
بالسمن؛ وصُبي فيها ابػليط إلى الثلُث فقط؛ وأعملي علي تغطية الوجو باللوز 
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 الصحيح ابؼقشر. 

ط ابغرارة مع تغطية الوجو إذا ابضر ػ قومي بإدخاؿ الصينية بُ فرف متوس ٕ
قبل بساـ النُضج بورؽ زبُده مدىوف، بٍُ قومي بسحبها من الفرف بعد أف تنضج؛ 
ويقُلب بعد أف تهدأ قليلا؛ً وتقُلب على منخل سلك كى يبرد الكيك وبعد ذلك 

 يقُدـ بابؽناء.

 و١ه تعص١ز ا١ٌٍّْٛ

 المقادير : ـ

 ٗػ نصف كوب سُكر.  ٖوب زبُده. ػ ثلُث كُ  ٕػ كوبا عتُ بصل مفري.  ٔ
ػ   ٚػ كوب شيكولاتة خاـ مبشورة.  ٙػ ملعقتاف كبتَتاف ماء.  ٘ػ أربع بيضات. 

ػ كوبا  ٜػ ملعقة صغتَة كربونات الصودا ) صودا ابػبيز (.  ٛكوب بظن. 
 ػ عصتَ ليمونة واحدة. ٓٔزبادي. 

 الطريقة :  ـ

 يرُش عليو السُكر البُتٍ بُ ػ يذُاب الزُبد ويدُىن بو صينية مستديرة، بٍُ  ٔ
قاع الصينية، بٍُ تُرش عتُ ابعمل ابؼفرية فوؽ السُكر؛ بٍُ ضعي الشيكولاتة على 
بضاـ مائي ساخن حتى تذوب وتُتًؾ لتبرد قليلًا، بٍُ يُضرب السمن حتى يُصبح 
كالكربيا، بٍُ تُضاؼ بيضة واحدة ويُضرب جيداً، بٍُ تُضاؼ البيضة الثانية إلى 

يضرب ابػليط جيدا؛ً وبعد ذلك أضيفي الشيكولاتة الذائبة إلى خليط السمن و 
 السمن والبيض؛ ويُضرب ابػليط جيداً.

ػ بُىلط الدقيق والكربوناتو ويُضاؼ إلى خليط الشيكولاتة والسمن  ٕ
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بالتدريج وبالتناوب مع اللبن الزبادي؛ ويقُلب ابػليط بدلعقة حتى تنتهي من 
ب ابػليط فوؽ عتُ ابعمل ابؼفري الذي وضع بُ ابؼقادير؛ بٍُ أعملي علي ص

قاع الصينية، بٍُ يدخل بُ الفُرف وتُتًؾ حتى تنضج ويُصبح لونو ذىبياً، بٍُ 
يُسحب من الفُرف ويقُلب بعد أف تهدأ؛ وبعد ذلك قومي بتجميلو كما ترغبتُ 

 وتقُدـ بابؽناء والشفاء.

 و١ه تُٕذق تاٌؼ١ىٛلاذح

 المقادير :  ـ

ػ  ٗػ كُوب سُكر.  ٖػ كُوب بنُدؽ بؾروش.  ٕبع دقيق. ػ كُوب إلإ رُ ٔ
ػ نصف  ٛػ نصف كيلو شيكولاتة خاـ. ٚػ ربُع كُوب زبُد. ٙػ فانيليا. ٘بيضة. 

 ملعقة صغتَة بيكنج بودر.

 الطريقة :  ـ

ػ ضعي الشيكولاتة ابػاـ مع السُكر والزُبد بُ إناء؛ وقُومي برفعة على  ٔ
 أعملي علي ضرب البيض مع الفانيليا؛ النار حتى تسيح الشيكولاتة؛ بٍُ 

وأضيفيو إلى ابػليط السابق بعد أف يبرد، بٍُ اخلطي الدقيق مع البُندؽ والبيكنج 
 بودر؛ وضعيو على خليط الشيكولاتة والبيض جيداً.

ػ قومي بدىن قالب فُرف بالسمن؛ ويرُش بالدقيق؛ ويُصب فيو ابػليط؛  ٕ
يتم النُضج؛ وتُسحب من الفرف؛ وتقُلب  ويوُضع بُ فُرف متوسط ابغرارة حتى

 على منخل سلك حتى تبرد؛ وتقُطع وتقُدـ بابؽناء والشفاء.
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 و١ه ت١اض اٌث١ط تاٌىاواٚ

 المقادير : ـ

ػ نصف كُوب  ٖػ نصف كوب سُكر بودرة.  ٕػ كُػوب وربُع دقيق.  ٔ
كوب ػ   ٛػ فانيليا.  ٚػ باكو بيكنج بودر.  ٙبيضات.  ٗػ  ٘ػ بياض.  ٗبظن. 

 ػ كُوب لبن. ٜكاكاو مُذاب بُ قليل من اللبن. 

 الطريقة : ـ

ػ يُضرب الزُبد مع السُكر جيداً حتى يُصبح كالكربية ابؽشة، بٍُ أضيفي  ٔ
اللبن الدافئ إلى الزُبد وقلبيو؛ وبعد ذلك قومي بضرب بياض البيض جيداً حتى 

 يُصبح مزيج، بٍُ أضيفيو إلى خليط الزُبد والسُكر واللبن.

ػ أعملي علي خلط الدقيق والبيكنج بودر وأضيفيو للخليط السابق؛  ٕ
وقومي بخلطو جيداً بابؼلعقة حتى بىتلط جيدا؛ً بٍُ قُومي بتقسيم ابػليط إلى 
قسمتُ وأضيفي الكاكاو ابؼذُاب بُ اللبن إلى أحد القسمتُ، بٍُ قُومي بدىن 

ح؛ وقليل من قالب كيك بالسمن؛ وصُبي ابػليط مع قليل من اللوف الفات
الكاكاو؛ وبعد ذلك قومي بإدخالو بُ فرف متوسط ابغرارة؛ ويُتًؾ حتى ينضج، 

 بٍُ يقُلب على مُنخل سلك حتى يبرد؛ ويقُدـ.  
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 :  عجينة الكيك الإسفنجيرابعاً 

بُظي كذلك لأنو خفيف كالإسفنج وفيو تكوف كمية السُكر إما مساوية 
فيو كمية البيض كبتَة؛ وقلما تُستعمل  لكمية الدقيق؛ أو أكثر منو؛ كما تكوف

ابؼواد الدُىنية؛ وعادة لا تُستعمل فيو ابػمتَة لأنو يعتمد بُ خفتو علي ضرب 
 ابػليط جيداً بععل ابؽواء يتخلل داخلو؛ وأيضاً لكثرة وجود البيض بو.

 المقادير الأشاشية : ـ

ة ابؼتُبعة ػ سُكر. ... وقد بزتلف الطريق ٖػ دقيق.    ٕػ ثلاث بيضات.  ٔ
بُ عمل بعض ىذه الأنواع، وأغلبها مُعقد ولا يعُطي نتيجة أحسن من الطريقة 

 الآتية التي بُوسن إتباعها إلا إذا نوع بُ بعض الأصناؼ بإتباع طريقة أخري : ػ

 الطريقة : ـ 

ػ بُههز القالب أو الصينية بدىنو بالسمن الدافئ دىناً جيداً، بٍُ يرُص  ٔ
الدقيق والسُكر الناعم أو دقيق الأرز والسُكر، بٍُ تقُلب بكمية متساوية من 

للتخلص من ابػليط الزائد؛ وبعد ذلك يُضرب البيض بابؼضرب حوالي بطس 
دقائق، بٍُ يُضاؼ السُكر ويُستمر بُ الضرب حتى يصتَ ابؼزيج بظيكا؛ً وبفا 

ليط بُ يُساعد علي سهولة القياـ بهذه العملية وضع الإناء المحتوي علي ىذا ابػ
 إناء آخر أوسع منو بوتوي علي ماء ساخن.

ػ قُومي برفع الإناء المحتوي علي ابػليط ابؼعُد مع الاستمرار بُ الضرب  ٕ
حتى يبرد ابػليط، بٍُ أضيفي الدقيق بعد بللو وكذلك ابؼقادير الأخرى؛ وبُيزج 

بز بُ فُرف بخفة متناىية؛ بٍُ يُصب بُ الإناء ابؼعُد؛ وىو القالب ابؼدىوف، بٍُ بىُ 
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حار نوعاً ما؛ ويتُبع بُ خبزه نفس النُقط التي اتبُعت بُ الكيك السابق؛ وبعد 
ذلك يقُلب علي منخل أو قاعدة سلك؛ ويُتًؾ حتى يبرد تدربهياً وإلا صار 

 الكيك ثقيلًا مُبللاً.
  اٌى١ىح الإطفٕج١ح 

 المقادير : ـ

ػ أربع  ٖػ ربُع ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٕػ كُوب دقيق منخوؿ.  ٔ
 ػ ذرة ملح.  ٘ػ نصف كوب سُكر ناعم.  ٗبيضات. 

ػ ملعقة كبتَة ٕػ أربع ملاعق كبتَة مربة مشمش. ٔللحشو والتجميل: 
 سُكر ناعم.

 الطريقة: ـ

 ػ يُضرب البيض والسُكر وابؼلح إلى أف بىف ابػليط؛ ويغلظ قوامو بٍُ  ٔ
يقُلب بُ الدقيق؛ ويقُسم ابػليط على قالبتُ بالتساوي؛ ويُسوى سريعاً عند 

 الضغط عليو بخفو. 

ػ اقلب الكيك على منخل سلك حتى يبرد؛ وتُوضع بينهما ابؼربة؛ ويرُش  ٕ
 الوجو بالسكر؛ وقدميو بابؽناء والشفاء .

 و١ىح تؼز اٌثُزذماي

 المقادير : ـ

ػ أربع  ٗػ كُوب عصتَ برُتقاؿ.  ٖماء. ػ كُوب  ٕػ كيكة إسفنجية.  ٔ
 ػ كريز؛ وبرُتقاؿ. ٚػ بشر برتقالة للتجميل.  ٙػ ملعقتا مربة.  ٘ملاعق سُكر. 
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 الطريقة:  ـ

ػ ضعي السُكر وابؼاء بُ وعاء على نار ىادئة حتى يغلى بؼدُة دقيقة؛ بٍُ  ٔ
يرُفع من على النار؛ ويُتًؾ حتى يبرد؛ بٍُ أضيفي إليو عصتَ البُرتقاؿ؛ وبشر 
البُرتقاؿ؛ بٍُ ضعي الكيكة بُ الصينية التي خُبزت فيها؛ بٍُ صُبى عليها ىذا 

 ابػليط. 

لصينية وضعيها بُ طبق التقدنً؛ بٍُ ػ بعدما تتشرب بو ارفعيها من ا ٕ
قشري البُرتقاؿ وقطعي بعضاً منو إلى حلقات رفيعة بقشره؛ بٍُ بصلي التورتة 
بفصوص البُرتقاؿ ابؼقشرة مع حلقات البُرتقاؿ الغتَ مقشر؛ وبينها بعض 
الكريز؛ بٍُ ادىن التورتة بفرشاة بابؼربى ابؼخُففة لتبدو لامعة؛ وقدميها بابؽناء 

 .والشفاء

 و١ىح اٌفا١ٍ١ٔا

 المقادير : ـ

ػ كوبا ونصف ٖػ واحد ونصف كُوب سُكر. ٕػ ثلاثة أرباع كوب زبُد. ٔ
ػ نصف   ٙػ بياض ثلاث بيضات مضروبة بشدة.  ٘ػ كُوب ماء بارد.  ٗدقيق. 

ملاعق بيكنج  ٖػ  ٜػ صفار ثلاث بيضات.  ٛػ ملعقة فانيليا.  ٚكُوب كاكاو. 
 بودر. 

 الطريقة: ـ

الزُبد مع الكاكاو ويقُلب؛ بٍُ أضيفي السُكر واخفقي حتى يُصبح ػ بُىلط  ٔ
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ىشا؛ً بٍُ تُضاؼ الفانيليا؛ بٍُ الصفار بيضة بيضة؛ ويستمر بُ ابػفق؛ وبُىلط 
الدقيق مع البيكنج بودر؛ بٍُ يُضاؼ ابؼاء على أف تبدأ وتنتو بالدقيق؛ على أف 

 يستمر الضرب بعد كُل إضافة.

وضعي الكيكة بُ صينية الفُرف؛ وأدخليها ػ أضيفي بياض البيض؛  ٕ
الفُرف؛ وبعد أف بزرج من الفُرف تُتًؾ بؼدُة عشر دقائق قبل أف تقلبيها؛ وبُذمل 

 بالشيكولاتة؛ وتقُدـ بابؽناء والشفاء.

 و١ىح ِارست١اْ

 المقادير : ـ

ػ كيلو عجينة لوز  ٖػ مربة مشمش للسطح.  ٕػ كيكة مُستديرة.  ٔ
 سم. ٕ٘مُستديرة من لوف الفضة بُؿيطها  ػ قاعدة ٗمارزبياف. 

  مقادير للسينة : ـ 

 لوف طبيعي بُ لوف ابػوخ.  ػ ٕػ نصف كيلو حلوى للزينة.  ٔ

 الطريقة: ـ

 ٕٗتغُطى الكيكة بحلوى اللوز؛ وتعُرؼ باسم مارزبياف؛ وتُتًؾ مُدة  ػ ٔ
السطح ساعة قبل تزيينها بحلوى الزينة؛ ويغُطى السطح بحلوى الزينة؛ ويُسوى 

بسكتُ خاص عريض عدة مرات؛ وتُزاؿ الزوائد من ابعانب؛ وتُتًؾ بؼدُة ساعة 
 لتجمد.

يغُطى جانب الكيكة بابغلوى؛ ويُسوى بسكتُ عريض أيضاً عدة  ػ ٕ
مرات حتى تُصبح ناعمة متساوية؛ بٍُ تُتًؾ بؼدُة ليلة حتى بذمد؛ بٍُ تُسوى 
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 ٕٗبغلوى لتجف بُ كُل مرة ابغروؼ جيداً؛ وتُكرر العملية مرتتُ؛ وتُتًؾ ا
 ساعة.

ولعمل الورد الصغتَ تلُوف حلوى الزينة باللوف ابػوخي الفاتح؛ بٍُ  ػ ٖ
تُوضع بُ كيس بنهايتو قُمع مُتوسط؛ وتُصنع الورود على ورؽ مغطى بطبقة من 

وردة عند الانتهاء من عمل الورود؛ ويعُبأ الكيس  ٕٓالشمع؛ وتُصنع حوالي 
 يض؛ بٍُ تعُمل نقطة بيضاء بُ وسط كُل وردة.بحلوى من اللوف الأب

سم من ورؽ  ٘ٔيُصنع قالب من الورؽ على شكل مُستدير بُؿيطو  ػ ٗ
الزُبد؛ ويطُوى ابؼسُتدير إلى نصفتُ؛ بٍُ يطُوى مرة أخرى ليُصبح على شكل 
قرطاس من بشانية طبقات؛ ويرُسم خط مُنحتٌ ابغافتتُ؛ بٍُ يقُص بابؼقص؛ وتفُرد 

سطح الكيكة؛ وبوُاسطة حلوى الزينة بُودد مكاف الزينة للسطح؛  الورقة على
وجوانب الكيكة تُتًؾ بعد ذلك لتجف؛ ولعمل شكل الدانتيل يُستخدـ قمُع 

 صغتَ ورفيع؛ بٍُ تُصنع خطوط مُتعرجة؛ وتُتًؾ لتجف.

يُستخدـ قُمع على شكل بقمة لتزيتُ حافة الكيكة من أعلى؛ بٍُ تُرفع  ػ ٘
الزُبد؛ ويزُين بها السطح مع ترؾ فراغ بُ الوسط؛ بٍُ تُزين  الورود من ورقة

جوانب الكيكة أيضا؛ً وتُشكل باقة صغتَة ورقيقة من الورد البلدي وتثُبت 
 بالوسط؛ بٍُ قدميها بابؽناء والشفاء.

 اٌى١ىح اٌفض١ح

 المقادير : ـ

ػ كوبا ٖػ ملعقتاف صغتَتاف فانيليا سائلة. ٕعشر بيضات كبتَات.  ػٔ
من أربع  ػ ٘ػ ملعقتاف صغيػرتاف بيكنػج باودر. ٗونصف دقيق أبيض منخوؿ. 
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 منخوؿ أيضاً.  كوبا سُكر بودرة ػ ٙبػمس أكواب متوسطة كرنً شانتيو. 
كوب كوبا فواكو كمبوت ونصف   ػ ٛملعقة بظن طبيعي أو زبُد طبيعي.  ػٚ

 مربى مشمش.

 الطريقة: ـ

ػ يُضرب البيض بُ العجانة الكهربائية جيداً حتى يبهت لونو؛ بٍُ تُضاؼ  ٔ
 الفانيليا ويعُاود ابػفق بالتدريج؛ ويُضاؼ السُكر مع ابػفق على سُرعة متوسطة.

ػ يُضاؼ الدقيق كذلك بالتدريج مع خلطة بالبيكنج باودر، بٍُ ينُقل  ٕ
ميقة؛ ويقُلب بُ ابذاه واحد بدلعقة خشبية؛ وبُىبز بُ فُرف العجتُ إلى سُلطانية ع

 متوسط ابغرارة حتى ينضج بعد ساعة ونصف الساعة.

 طريقة التجميل : ـ

ػ تُتًؾ الكيكة حتى تبرد، بٍُ تقُسم قسمتُ عرضيتُ وتُدىن بابؼربة  ٔ
 والكربية.

 ػ تُضاؼ الفواكو؛ ويوُضع النصف الآخر؛ وتُكسى بالكربية؛ ويرُسم ٕ
 عليها وردات بالكربية باستخداـ كيس ابغلواني؛ وتقُدـ بابؽناء والشفاء.

 و١ه اٌمزع تاٌفا١ٍ١ٔا

 المقادير : ـ

ػ   ٗػ كُوب زبُد.  ٖػ كُوب دقيق.  ٕػ حبة قرع عسلي صغتَة ابغجم.  ٔ
ػ  ٛػ كوبا كربية بـفوقة.  ٚػ بيضتاف. ٙػ ملعقتا بيكنج بودر. ٘كوبا سُكر. 

 فانيليا.مقدار مُناسب من ال
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 الطريقة: ـ

ػ يقُطع القرع بؼكُعبات صغتَة ابغجم ويغُسل ويضاؼ السُكر وقليل من  ٔ
ابؼاء؛ ويُسلق حتى يُشبو ابؼربة، بٍُ يُضاؼ الدقيق ويقُلب جيداً؛ وبُىفق البيض 

 والفانيليا مع الزُبد؛ ويُضاؼ بػليط القرع والدقيق؛ ويقلب ابػليط كلو جيداً.

ة فُرف؛ ويدخل فُرف حار بؼدُة ربُع ساعة؛ بٍُ تهدأ نار ػ بٍُ يُصب بُ صيني ٕ
الفُرف؛ ويُتًؾ بؼدُة نصف ساعة؛ ويُتًؾ حتى يبرد؛ وتُشق الكيكة وبُرشى بالكربية 

 وبُهمل سطحها بالكربية؛ وتقُدـ بابؽناء والشفاء.

 اٌى١ه تعظً إٌذً

 المقادير :  ـ

ػ بيضتاف.  ٖعم. ػ نصف كوب سُكر نا ٕػ كػوب عسل بكل غتَ بُفتلئ.  ٔ
ػ نصف  ٙػ نصف ملعقة بيكنج بودر صغتَة.  ٘ػ كُوب ونصف دقيق قمح.  ٗ

ػ ربُع كُوب قشر فاكهة  ٜػ ذرة توابل.  ٛػ ربُع كُوب زبيب.  ٚملعقة قرفة. 
 ػ ربُع كُوب لوز أبيض مقطع. ٓٔمسكر ومقطع وبـلوط. 

 الطريقة:  ـ

فضل دىن قالب مقاس ػ يدُىن قالب كيك أو صينية جيداً بالسمن؛ ويُ  ٔ
سم؛ ويُسخن العسل مع السُكر على النار ابؽادئة؛ بٍُ يبعد ليبرد قليلًا؛ بٍُ  ٕٕ

بُىفق البيض معو؛ وينُخل الدقيق والبيكنج بودر؛ والتوابل بُ وعاء ابػلط؛ 
ويُصب فوقو خليط العسل؛ وبُىلط جيداً حتى بىتلط بساما؛ً ويوُضع الزبيب 

؛ ويوُضع بُ ابػليط؛ ويقُلب ابعميع جيداً بُ القالب؛ والفاكهة ابؼكسرة واللوز
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 ويُسوى السطح.

ػ أدخليها بُ فُرف حار بؼدُة ساعة حتى يُصبح لونو بُتٌ ذىبي؛ ويُتًؾ حتى ٕ
يبرد بُ القالب بؼدُة عشر دقائق؛ بٍُ يقُلب على منخل سلك حتى يبرد بساما؛ً بٍُ 

 يقُطع إلى مُربعات؛ وقدميو بابؽناء والشفاء.

 ١ه اٌعجٛج تاٌفٛي اٌظٛدأٟو

 المقادير :  ـ

ػ واحد ونصف كيس بيكنج ٖػ ذرة ملح. ٕػ كوب ونصف دقيق أبظر. ٔ
ػ نصف كوب عجوة  ٙػ نصف كُوب عسل أسود.  ٘ػ ربُع كوب لبن.  ٗبودر. 

ػ ربُع كُوب  ٛػ ربُع كوب فوؿ سوداني بؿمر ومفري.  ٚمقطع قطع صغتَة. 
  ػ ملعقة قرفة صغتَة. ٔٔػ بيضتاف.  ٓٔػ ملعقة كبتَة سُكر بودرة.  ٜبظن. 

 الطريقة: ـ

ػ بُيزج السمن والعسل الأسود وبُىلط جيدا؛ً بٍُ يُضاؼ البيض بعد  ٔ
خفقو؛ بٍُ ابللي الدقيق مع ابؼلح والبيكنج بودر؛ وأضيفيهم للخليط بالتدريج 

 وبالتبادؿ مع اللبن وقلبي بخفو حتى تُصبح العجينة بُيكن صبها بسهولة.

ضاؼ  ػ اخلطي القرفة والفوؿ السوداني والعجوة ٕ ُْ بدلعقة دقيق؛ بٍُ تُ
إلى العجينة مع التقليب حتى بيتزج بالعجينة؛ بٍُ ادىتٍ الصينية بالسمن؛ ورشيها 
بالدقيق؛ بٍُ صُبى العجينة بُ صينية مع مُراعاة وضعها بُ صينية مُناسبة بحيث 
بسلؤ العجينة ثلُثي الصينية فقط؛ وتدخل بُ فُرف حار بؼدُة عشر دقائق؛ بٍُ تهدأ 

حرارة الفُرف حتى تنضج وتقُلب على منخل سلك حتى تبرد؛ وتُرش درجة 
 بالسُكر البودرة وتقُدـ.
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 كيك الكاكاو بابؼوز

 المقادير :  ـ

ػ  ٖػ ربُع كوب كاكاو بودرة.  ٕػ كوب وثلاثة أرباع الكوب دقيق.  ٔ
ػ ربُع  ٙػ كُوب سُكر.  ٘ػ أربع أصابع موز مهروسة.  ٗثلاث بيضات بـفوقة. 

 ػ وللحشو والتجميل أحضري كمية من كرنً الزُبد والشيكولاتة. ٚد. كيلو زبُ

 الطريقة: ـ

ػ اخفقي السُكر مع الزُبد جيداً؛ واضربي البيض؛ بٍُ أضيفيو بػليط  ٔ
 السُكر والزُبد؛ حتى يُصبح كالكربية؛ بٍُ أضيفي الدقيق بالتدريج ومعو الكاكاو. 

لصينية ابؼعُدة لذلك؛ كما ػ ضعي ابؼوز ابؼهروس؛ واقلبي ابػليط بُ ا ٕ
وبُيكنك قسمو إلى قالبتُ؛ وإذا لم تستطيعي تقسيم الكيك لنصفتُ بعد نُضجها 

 ضعي ابػليط بُ قالبتُ متساويتُ.

دقيقة؛ بٍُ اقلبيها بعد النُضج على  ٖ٘ػ بُزبز الصينية بُ فُرف حار بؼدُة  ٖ
رجت نظيفة منخل سلك حتى تبرد؛ وبُىتبر نُضج الكيك بحرؼ سكينة؛ فإذا خ

بساماً فهو قد بً نُضجها؛ وبعدما تبرد الكيكة احشيها بالكربية بُ وسطها بتُ 
الطبقتتُ؛ بٍُ غطى الوجو بالشيكولاتة ابؼثُلجة وبصليها بابؼوز؛ وقدميها بابؽناء 

 والشفاء.

 اٌى١ه تعص١ز ا١ٌٍّْٛ

 المقادير :  ـ

ػ  ٘بيضتاف. ػ  ٗػ نصف كُوب بظن.  ٖػ كوب جُوز ىند. ٕػ كوبا دقيق. ٔ
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 ػ ملعقة فانيليا. ٛػ كُوب لبن.  ٚػ ملعقتا بيكنج بودر.  ٙكُوب سُكر. 

 مقادير الشراب : ػ

ػ يعُمل  ٗػ نقُط من عصتَ ليموف.  ٖػ كُوب ماء.  ٕػ كوبا سُكر.  ٔ
 الشراب بالطريقة ابؼعروفة؛ ويُتًؾ ليبرد.

 الطريقة:  ـ

حتى يبيض ابػليط؛ بٍُ ػ ضعي السمن مع السُكر؛ وقومي بفركهما معاً  ٔ
 أضيفي البيض والفانيلبا والبيكنج بودر للدقيق؛ وقلبي ابعميع. 

ػ أضيفي ثلاث أرباع كُوب جُوز ىند؛ وبعد التقليب صُبى ابػليط بُ  ٕ
صينية مدىونة بالسمن ومرشوشة بالدقيق؛ وساوى الوجو باليد وادخليها الفُرف 

ها بالشراب البارد وىى ساخنة؛ حتى تنضج؛ بٍُ استخرجيها من الفُرف؛ واسقي
 ورشي على الوجو باقي جوز ابؽند؛ وقدميها بابؽناء.

 اٌى١ه تاٌىز٠ّح اٌٍثأٟ

 المقادير : ـ

ػ نصف ملعقة  ٖػ ثلاثة أرباع كُوب سُكر.  ٕػ ربُع كُوب بظن.  ٔ
ػ كوب وربُع  ٙػ بيضة واحدة.  ٘ػ كُوب مُوز مهروس.  ٗبيكربونات الصودا. 

ػ نصف ملعقة  ٛػ ثلاثة أرباع ملعقة صغتَة بيكنج بودر.  ٚدقيق منخوؿ. 
 ػ ثلُث كُوب مكسرات. ٓٔػ ثلُث كوب لبن أو كربية لباني.  ٜصغتَة ملح. 

 الطريقة:  ـ

ػ يُضرب السمن حتى يبيض ويُصبح ىشا؛ً بٍُ أضيفي ابؼقادير ابؼنخولة  ٔ
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وبُىفق بشدة بُ بعضها؛ بٍُ أضيفي ابؼوز ابؼهروس مع نصف كمية اللبن الدسم؛ 
بؼدُة دقيقتتُ؛ ويُضاؼ باقي الكربية اللبناني والبيض بٍُ بُىفق بؼدُة دقيقتتُ؛ بٍُ 

 تُضاؼ إليو ابؼكسرات. 

ػ يوُضع بُ صينية مدىونة وبُىبز بُ فُرف ىادى بؼدُة نصف ساعة وبطس  ٕ
دقائق؛ أو حسب حرارة الفُرف؛ بٍُ أخرجيها من الفُرف؛ وتُتًؾ بؼدُة عشر دقائق 

ل أف تقُلب على منخل؛ وبعد أف تبرد تُشق ويوُضع بَ وسطها كربية الكاكاو؛ قب
 وتقُدـ.

 و١ىح اٌمزفح اٌّطذٛٔح

 المقادير : ـ

ػ ملعقة   ٖػ ملعقة كبتَة من السُكر.  ٕػ نصف كيلو عجتُ الفطائر.  ٔ
ػ  ٙػ بيضة واحدة.  ٘ػ ملعقة صغتَة من القرفة ابؼطحونة.  ٗكبتَة من الزُبد. 

 أرباع تفاحة مقشرة ومقطعة لشرائح.ثلاث 

 الطريقة: ـ

ػ أولًا يتم وضع التُفاح والسُكر والقرفة والزُبد بُ طاسة؛ ويوُضع على  ٔ
النار؛ ويقُلب ابعميع بؼدُة بطس دقائق؛ بٍُ يُتًؾ ليبرد؛ وبُوضر قالب فُرف 

 سم تقريبا؛ً ويفُرد فيو ثلُثي العجينة حتى الأطراؼ. ٕمتوسط ذو ارتفاع 

ػ الثلُث الآخر يُتًؾ لتغطية الطبق؛ ويوضع ابػليط السابق؛ ويفُرد على  ٕ
الطبق أعلى العجتُ ابؼفرود؛ وبعد تغطية الطبق بابعزء الباقي من العجتُ يقُطع 
العجتُ الزائد؛ ويدُىن السطح بالبيض ابؼخفوؽ؛ وبقليل من اللبن ابغليب؛ بٍُ 
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دقيقة حتى بومر الوجو؛  ٖ٘دة مئوية بؼُ  ٕٓٓيتم الطهي بُ فُرف ساخن حرارتو 
 وتبرد وتقُدـ.

 و١ىح اٌشُتذ تاٌفٛاوٗ اٌّظىزج

 المقادير : ـ

ػ كوب  ٗػ ثلاث بيضات.  ٖػ كُوب سُكر ناعم.  ٕػ ربُع كيلو زبُد. ٔ
ػ نصف كُوب قشر  ٙػ ثلاثة أرباع كُوب زبادي.  ٘ونصف دقيق منخوؿ. 
 ػ بشر ليموف ناعم.  ٚفواكو مسكرة ومقطعة. 

 ة :  ـالطريق

ػ يدُىن قالب خُبز ويبُطن بالدقيق؛ بٍُ يُضرب الزُبد مع السُكر إلى أف  ٔ
بىف؛ بٍُ أضيفي صفار بيضة مع قشر الليموف؛ واخفقي؛ وأضيفي كمية من 
الدقيق مع كل صفار بيضة تضعينو؛ وبعد انتهاء البيض أضيفي الدقيق؛ 

 ابػلاط؛ وأضيفيو وقلبي القشر ابؼسكر؛ بٍُ اضربي بياض البيض بُ والزبادي؛
 إلى ابػليط.

ػ بٍُ صُبى ابػليط بُ القالب ابؼعُد لذلك؛ وساوى سطحو؛ واخبزي بُ  ٕ
فُرف متوسط ابغرارة بؼدُة ساعة بشرط أف ترتفع الكيكة؛ ويسهل مسكها بٍ 

 اقلبيها على منخل سلك؛ واتركيها لتبرد؛ وبعد ذلك تقُدـ بابؽناء والشفاء.
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 اٌؼأر١ٗ ذٛرذح ا٤ٔأاص تاٌىز٠ُ

 المقادير : ـ

ملعقة زيت ػ نصف ملعقة بيكنج  ٕبيضات ػ  ٗكوب دقيق ػ كوب سكر ػ 
 ملاعق ماء مغلى . ٗبودر ػ 

 الطريقة:  ـ

احضرى صينية مستديرة من التيفاؿ وادىنيها بالزيت بٍ رشى قليل من 
 الدقيق والسكر .

فار افصلى صفار البيض عن البياض اجعلى البياض خاؿ بساما من الص
ابللى الدقيق واخلطى معو البودر أثناء النخل ضعى الدقيق والسكر والدقيق 
ابؼنخوؿ بَ سلطانية بٍ اضيفى الزيت وابؼاء ابؼغلى وقلبى ابػليط بدلعقة خشبية 

. 

اضربى بياض البيض جيدا حتى يتجمد بساما بٍ اضيفيو الى ابػليط السابق 
 وقلبيو بخفو حتى بىتلط ببعضو .

ابػليط بَ الصينية ابؼعدة واخبزيو بَ فرف متوسط تستطيعى صبى ىذا 
اختيار النضج بوضع طرؼ سكتُ رفيعو فاذا خرجت نظيفة كاف النضج قد بً 

 اقلبيها على منخل سلك واتركيها لتبرد .

  إعداد الكعكة : ـ

وبعد أف تبرد شقيها الى نصفتُ بالعرض واحشيها بنصف كوب من الكرنً 
شانتية وبعض قطع من الأناناس بٍ غطيها بالنصف الثانى من الكعكة 
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الاسفنجية بٍ ضعى الكعكة الأناناس على الوجو ضعى باقى الكرنً شانتيو بَ 
جة قمع لتضعى وردات من الكرنً تغطى بصيع الفراغات كلها وتوضع بَ الثلا

 لوقت التقدنً .

 طز٠مح عًّ اٌىز٠ُ ػأر١ٗ

 المقادير : ـ

نصف كيلو كربية لبانى ػ نصف كوب سكر بودرة ػ ملعقة صغتَة فانيليا ػ 
 ربع كوب ثلج بؾروش ناعم 

 الطريقة: ـ

ضعى ابؼقادير : ػكلها بَ سلطانية من الصيتٌ وتضرب ابؼقادير : ػكلها 
الكربية وبدجرد ما يغلظ قوامها  بابؼضرب السلك ولكن ببطء لكى تتماسك 

كفى عن ضربها حتى لا تكوف زبُد . ضعى الكربية بَ الثلاجة على الرؼ بغتُ 
 استعمابؽا .

 طٛف١ٍٗ اٌمٙٛج تاٌىز٠ّح

 المقادير : ـ

ملاعق نسكافيو ػ كوب  ٖنصف كيلو لبن نصف دسم ػ كوب كربية لبنانى ػ 
كربية للتجميل ػ شيكولاتة   بيضات ػ فانيليا ػ ٙورقة جيلاتتُ ػ بياض  ٕسكر 

 للتجميل.
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 الطريقة: ـ

يغلى ابغليب مع السكر والكربية اللبانى بٍ يرفع من على النار حتى لا يبرد 
اضيفى اليو ابعيلاتتُ ابؼذاب بَ قليل من ابؼاء الدافئ مع الاستمرار بَ التقليب 

 بٍ أضيفى النسكافيو وبياض البيض ابؼخفوؽ .

كهربائى حتىيغلظ القواـ صبيها بَ طبق فرف   قلبى ابػليط كلو بدضرب
دقيقة بَ فرف متوسط ابغرارة تقدـ بعد بذميلها بالكربية  ٘ٔوتدخل الفرف بؼدة 

 وحبات الشيكولاتة بعد أف تبرد بساما .

 جاذٖٛ تؼزاب اٌرفاح

 المقادير : ـ

 بيضات ػ نصف كوب سكر ناعم ػ ثلاثة أرباع كوب دقيق  ٖ

 مقادير شراب التفاح :ػ

 بطسة أبشاف كوب عصتَ تفاح ػ نصف كوب سكر 

 الحشو والتجميل :ـ

ربع كوب سكر حلويات منخوؿ وناعم ػ اثناف ونصف كوب كربية بـفوقة 
 بشدة ػ شرائح من قشر البرتقاؿ .

 الطريقة: ـ

ادىتٌ قوالب أو صوانى الكيك ابؼستديرة يفصل البيض صفاره لوحده 
 جامداً .والبياض لوحده اضربى البيض حتى يصبح 
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اضربى معو صفار البيض مع السكر ، ينخل الدقيق فوؽ ابػليط ويقلب 
داخلو قسمى ابػليط بالتساوى بتُ القالبتُ ابؼدىونتُ وساوى السطح . يدخل 

دقيقة بٍ تقلب على منخل سلك ٕٓالصوانى أو القوالب بَ فرف حار بؼدة 
 واتركيها لتبرد .

  ملحوظة 

بخفة بأصابعك فاذا رجع بسرعة فقد بً لاختبار نضجها تضعى عليها 
النضج . يعمل الشراب بالطريقة:  ػابؼعروفة مع مراعاة وضع العصتَ والسكر بَ 
اناء وسخنيهم على نار ىادئة حتى يذوب السكر ويغلى حتى يتبخر نصفو . 

 وبعد أف يبرد صبيو على الكيكة .

  الحشو والتجميل 

للصق الكيكتتُ معا بٍ   كربيةيوضع السكر مع الكربية وتستعمل ربع ال
وزعى باقى الكربية على الوجو وبصلى بباقى الكربية وردات على ابغواؼ وقشر 

 البرتقاؿ.

 جاذٖٛ اٌؼ١ىٛلاذح

 المقادير : ـ

ػ ملعقة كبتَة ٗػ ربُع كوب سُكر. ٖ ػ بيضة واحدة.ٕػ كيكة إسفنجية. ٔ
ػ طبقات من  ٚ ػ ملعقتا عصتَ برُتقاؿ. ٙػ ملعقة كبتَة كاكاو.  ٘دقيق. 

 الشيكولاتة.

 ٓٔبياض ثلاث بيضات.  ػ ٜثلاث أرباع كوب شيكولاتة سادة.  ػ ٛ 
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ثلاث أرباع كوب شيكولاتة باللبن ابغليب.  ػ ٔٔأربع أكواب دوبل كرنً.  ػ
 ملعقتاف كبتَتاف عصتَ برُتقاؿ. ػ ٖٔثلاث أرباع كوب شيكولاتة بيضاء.  ػ ٕٔ

  مقادير زينة الكيكة : ػ 

أربع ملاعق كبتَة كاكاو  ػ ٕث أرباع كوب شيكػولاتة سادة. ثلا ػ ٔ
 ملعقتاف كبتَتاف سُكر ناعم منخوؿ. ػ ٖمنخوؿ. 

 الطريقة: ـ

لعمل القاعدة الإسفنجية تُدىن صينية ذات قاعدة مُتحركة بُؿيطها  ػ ٔ
سم؛ وتبُطن بورؽ زبُد؛ بٍُ بُزفق البيضة والسُكر حتى تُصبح خليطاً بظيكا؛ً  ٕٓ
 ينُخل الدقيق مع الكاكاو؛ ويُضاؼ إلى خليط السُكر والبيضة.بٍ 

يُصب ابػليط بُ الصينية؛ بٍُ بُزبز بُ فُرف متوسط ابغرارة بؼدُة عشر  ػ ٕ
دقائق بٍُ تُتًؾ الكيكة الإسفنجية لتبرد؛ بٍُ تقُلب الكيكة الإسفنجية؛ ويزُاؿ 

 البُرتقاؿ على السطح.  ورؽ الزُبد؛ بٍُ تُوضع مرة ثانية بُ الصينية؛ ويُصب عصتَ

لعمل طبقات الشيكولاتة تُذاب الشيكولاتة على بضاـ مائي؛ بٍُ تُتًؾ  ػ ٖ
لتبرد قليلا؛ً بٍُ بُىفق بياض بيضة واحدة حتى بهمد؛ وبُىفق كُوب ونصف كوب 
من الكربية قليلًا حتى يتماسك؛ بٍُ تُضاؼ الشيكولاتة؛ بٍُ بياض البيضة إلى 

فوؽ الكعكة الإسفنجية؛ ويُسوى السطح ويوضع الكربية؛ ويُصب ابػليط 
 بالثلاجة حتى بهمد.

بٍُ تُذاب الشيكولاتة باللبن ابغليب على بضاـ مائي؛ بٍُ تُتًؾ قليلاً  ػ ٗ
لتبرد؛ بٍُ تُكرر العملية السابقة؛ ويُصب ابػليط فوؽ طبقة الشيكولاتة السادة؛ 

تُصنع الطبقة الثالثة  ويُسوى السطح؛ وتُوضع الكيكة بالثلاجة حتى بذمد؛ بٍُ 
بأف يُضاؼ عصتَ البُرتقاؿ إلى الكربية الباقية؛ بٍُ يُصب ابػليط على طبقة 
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 الشيكولاتة باللبن ويُسوى السطح؛ ويوُضع بالثلاجة بؼدُة ليلة.

ػ ولعمل الزينة تُذاب الشيكولاتة الباقية؛ ويبُطن صاج فُرف بورؽ الزُبد؛  ٘
ث تكوف طبقة رقيقة؛ وتُوضع بالثلاجة حتى بٍُ تُصب الشيكولاتة الذائبة بحي

بذمد؛ وبُررؾ قاعدة الصينية بحيث تُرفع ابعوانب؛ وينُثر الكاكاو ابؼنخوؿ على 
 السطح؛ بٍُ تعمل أشكاؿ ىندسية بالسُكر الناعم.

ػ تُوضع الكيكة على طبق التقدنً؛ بٍُ تقُطع الشيكولاتة ابعامدة إلى قطع  ٙ
نب الكيكة؛ وتُوضع بالثلاجة لتبرد؛ وتقُدـ بطوؿ الكيكة؛ وتُوضع حوؿ جوا

 بابؽناء والشفاء.
 تظى٠ٛد اٌٍٛس اٌؼ١ىٛلاذٟ

 المقادير: ـ

ػ ملعقة صغتَة  ٗػ بيضتاف.  ٖػ ربع كوب سكّر.  ٕػ نصف كوب زبُده. ٔ
ػ ملعقة  ٚػ ربع كاكاو. ٙمُتعدّد الأغراض. ػ ربع كوب دقيق  ٘لوز مبشور. 

ػ كوب لوزا بؿمص؛ لوز مقطّع  ٜػ ربع ملعقة ملح.  ٛصغتَة بكينج بودر.
 شرائح إضابُ. )إختياري(

 الطريقة: ـ 

ػ سختٍ الفرف، اخفقي الزُبد، السكّر بُ إناء حتى بيتزجا بساما؛ بٍُ  ٔ
 أضيفي بؽم روح اللوز، والبيض، واخفقي جيداً.

اخلطي الدقيق والكاكاو، البكينج بودر، ابؼلح؛ بٍُ اضيفيها بشكل ػ   ٕ
 تدربهي بػليط الزُبده )العجينة ستكوف بظيكة (.

 ػ أضيفي بؽم اللوز، وقلبي بابؼلعقة ابػشبية؛ بٍُ قسمي العجينة مناصفة. ٖ

http://www.moon15.com/vb/showthread.php?t=23361
http://www.moon15.com/vb/showthread.php?t=23361
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ػ شكّلي كلّ نصف إلي ابؼستطيل؛ بٍُ رصيهم على صينيتتُ مدىونتتُ  ٗ
 بشكل متباعد.

 دقيقة.  ٘ٔدقيقة؛ بٍُ اتركيها تبردّ بُ مكانها بؼدُة  ٖٓاخبزيها بؼدُة ػ  ٘

ػ بواسطة سكتُ قطعيها إلي شرائح بظيكة؛ بٍُ بزلصي من قطع النهاية؛  ٙ
 بٍُ رتّبي الشرائح سويا.

 دقائق (؛ بٍُ اتركيها تبردّ على رؼّ السلك.  ٜ:  ٛػ اخبزيها من)  ٚ

كولابٌ؛ بٍُ بواسطة الغطاء الأبيض ػ غطسي البسكويت بُ الغطاء الشو  ٛ
 زيتٍ البسكويت، وزينة باللوز الإضابُ، وقدميها.

 الغطاء الشوكولابٌ : ػ

ضعي كأس شوكولاتو ابػاصو بالطبخ وملعقة زبُده بُ ابؼايكروويف، أو بُ  
 بضاـ مائي، وحركي جيداً حتى تذوب الشوكولاتو.

 الغطاء الأبيض : ػ

ضاء، وملعقة زبُده بُ إناء، وضعيو بُ اخلطي ربع كوب شوكولاتو بي 
 ابؼايكروويف، أو بُ بضاـ مائي حتى تذوب الشوكولاتو.

 لّز اٌذ٠ٓ ػزاب

 المقادير : ـ

ػ ماء  ٖأكواب من ابؼاء.  ٖػ  ٕػ لفة قمر الدين مقطعة قطع صغتَة.  ٔ
 ػ بعض حبات صنوبر. ٘ػ سُكر ) حسب الرغبة (.  ٗورد حسب ابغاجة. 
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 الطريقة : ـ

 ينُقع قمر الدين بُ ابؼاء؛ ويوضع بُ الثلاجة لليوـ التالي.ػ  ٔ

ػ وبُ اليوـ التالي يفُرؾ باليد جيداً حتى بزتفي القطع بُ ابؼاء؛ بٍُ تُصفى؛  ٕ
ونُضيف ماء الورد؛ والسكر؛ والصنوبر؛ وقليل من ابؼاء ) حسب الرغبة (؛ بٍُ 

 يعُاد إلى الثلاجة؛ ويقُدـ بارداً.

 جمؼذعص١ز اٌرأج تاٌ

 المقادير : ـ

ػ نصف كوب كربية ٕػ مقدار من عصتَ التانج بالنكهة التي بُربينها. ٔ
 ػ ربُع كيلو قشدة. ٖطازجة. 

 الطريقة : ـ

بُزلط بصيع ابؼقادير معاً بُ ابػلاط حتى برصلتُ على رغوة؛ بٍُ صُبيها بُ 
 الأكواب؛ وبصلي الكوب بقطع صغتَة من الفاكهة.

 ا٤ٔأاصاٌّؼّغ توٛور١ً 

 المقادير : ـ

ػ   ٖكوب من الشماـ ابؼهروس.   ٕػ  ٕػ كوب من عصتَ الأناناس.  ٔ
 ػ ملعقة طعاـ سُكر ) حسب الرغبة (. ٗكوب من عصتَ ابؼشمش. 
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 الطريقة : ـ

 ػ يهُرس الشماـ بُ خلاط الطعاـ حتى ابغصوؿ على خليط ناعم. ٔ

السُكر ػ يُضاؼ إليها عصتَ الأناناس؛ وعصتَ ابؼشمش؛ كما يُضاؼ  ٕ
حسب الرغبة للحصوؿ على كوكتيل لذيذ؛ ويقُدـ الكوكتيل بارداً بعد حفظو بُ 

 الثلاجة.

 عص١ز اٌعٕة تاٌٍثٓ

 المقادير : ـ

 ػ سُكر حسب الرغبة. ٖػ نصف لتً لبن.  ٕػ نصف كيلو عنب أبضر.  ٔ

 الطريقة : ـ

؛ يُضاؼ ابػليط السابق بُ ابػلاط الكهربائي، بٍُ يُصفى بُ مصفاة متوسطة
 ويقُدـ بابؽناء؛ والشفاء.

 تاٌثزذماي اٌخٛر عص١ز

 المقادير : ـ

ػ كوب  ٖػ كوب عصتَ برُتقاؿ.  ٕبشرات خوخ ناضجة.  ٙإلي  ٘ػ من  ٔ
 ػ سُكر للتحلية. ٗعصتَ ليموف. 

 الطريقة : ـ

يغُسل ابػوخ؛ ويقُشر؛ وتُزاؿ البذور؛ ويقُطع شرائح؛ وبُىلط ابػوخ مع 
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الليموف؛ وبُىفق ابؼقدار بُ ابػلاط الكهربائي؛ وبُولي عصتَ البرتقاؿ؛ وعصتَ 
يقدـ مثلجا؛ً وبُهمل كُل    بالسكر حسب الرغبة؛ بٍُ يُصفي بُ مصفاة ناعمة؛ و

 ؛ وبابؽناء والشفاء. كوب بشربوة من ابػوخ الطازج؛ أو الليموف

 ِثزاطٛرٞاٌّأجٛ الإعص١ز 

 المقادير : ـ

ػ حليب سائل ويفُضل  ٖة. ػ سُكر حسب الرغب ٕػ لُب ابؼابقو.  ٔ
 الطازج.

 الطريقة : ـ

يتم خلط بصيع ابؼواد السابقة مع بعض بابػلاط حتى بيتزج لُب ابؼابقو؛ 
ويُصب بُ أكواب؛ ويزُين بشربوة مابقو؛ كما بُيكنك أيضاً عمل سلطة الفواكو 
باستخداـ أي نوع ترغبتُ بو؛ بٍُ تُضاؼ على العصتَ الإمبراطوري مع كُرة من 

 كرنً الفانيليا؛ مع تزيتُ الكوب بالكربية؛ وقطع الفراولة.آيس  

 تا٠٢ض وز٠ُ عص١ز اٌّٛس

 المقادير  : ـ

ػ  ٗػ كوب ثلج.  ٖػ ربع كيلو كربية للخفق.  ٕموزات ناضجة.  ٛػ  ٔ
ػ نصف كوب  ٚػ  ٙػ آيس كرنً فانيليا للتجميل.  ٘سُكر حسب الرغبة. 

 حليب طازج أو أكثر بقليل. 
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 الطريقة : ـ

توضع بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط ماعدا الآيس كرنً؛ وبُزلط جيداً؛ بٍُ توضع 
 بُ كؤوس التقدنً؛ وتُزين بكور الآيس كرنً وتقُدـ.

 ػزاب اٌشعفزاْ

 المقادير : ـ

ػ  ٗػ ماء ورد. ٖػ سُكر حسب الذوؽ. ٕػ كمية مناسبة من الزعفراف.  ٔ
 .ماء

 الطريقة : ـ

الشراب بُ الثلاجة؛ كما يفُضل أف يُشرب  بُزلط كافة ابؼقادير؛ بٍُ يوضع
 ىذا الشراب؛ وىو بارد جدا؛ً وبابؽناء؛ والشفاء.

 تا١ٌّاٖ اٌغاس٠ح عص١ز اٌخٛر

 المقادير : ـ

 ٓ٘ػ  ٕملل من عصتَ البُرتقاؿ.  ٓٓٔػ  ٕملل عصتَ خوخ.  ٕٓٓػ  ٔ
 ػ مياه غازية. ٖملل من عصتَ الليموف. 

 الطريقة : ـ

اخفقي العصائر؛ مع الثلج؛ بٍُ صبيها بُ كوب؛ بٍُ ضعي فوقها ابؼياه 
الغازية؛ وزينيها بشرائح البُرتقاؿ؛ ولاحظي أف ىذه ابؼقادير تكفي لصنع كوبتُ 
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 فقط؛ وبابؽناء؛ والشفاء.

 وٛور١ً اٌفٛاوٗ تاٌٍثٓعص١ز 

 المقادير : ـ

عصتَ ػ  ثلاث ملاعق كبتَة  ٕػ ثلاث حبات موز متوسطة ابغجم.  ٔ
 ػ ثلج. ٘ػ كوب عصتَ مابقو.  ٗػ كوب حليب عادي.  ٖبودرة بطعم البُرتقاؿ. 

 الطريقة : ـ

 بُزلط بصيع ابؼقادير السابقة بُ ابػلاط؛ وتقُدـ بابؽناء؛ والشفاء.

ُّثٍجعص١ز اٌر١ٓ اٌثزػِٟٛ   اٌ

 المقادير : ـ

ػ ثلاث ملاعق كبتَة سُكر )  ٕػ لكل كوب أربع حبات تتُ برشومي.  ٔ
 ػ ماء مُثلج. ٖب الذوؽ (. حس

 الطريقة : ـ

بُزلط ابؼقادير بُ ابػلاط؛ بٍُ تُصفى؛ ويُصب بُ كوب؛ ويقُدـ بابؽناء؛ 
 والشفاء.

ُّ اذٗا١ٌٍّٛٔ  جزوشاٌ

 المقادير : ـ

 أكواب ماء. ٗػ  ٖأكواب سُكر.  ٛػ  ٕأكواب عصتَ ليموف طازج.  ٗػ  ٔ
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 الطريقة : ـ

السُكر؛ وبُىلط جيدا؛ً ويوضع على النار حتى ػ يوضع ابؼاء بُ إناء على  ٔ
تُطفأ النار؛ ويؤخذ ربُع مقدار العصتَ؛ أي كوب ح و تظهر الرغوة علي سطحه

 واحد؛ ويُضاؼ بؼقدار السُكر؛ ويُتًؾ ربُع ساعة.

ػ يُضاؼ باقي العصتَ ويُتًؾ ليبرد؛ بٍُ يعُبأ بُ زجُاجات معقمة؛ وبُوفظ  ٕ
وضع مقدار من العصتَ بُ الكوب؛ ويُضاؼ إليو بُ الثلاجة, وعند الاستخداـ يُ 

 ابؼاء البارد؛ ويقُدـ بابؽناء؛ والشفاء.

ُّثٍج تا٠٢ض وز٠ُعص١ز   اٌفٛاوٗ اٌ

 المقادير : ـ

ػ لتً آيس كرنً  ٖػ نصف حبة بشرة أفوجادو طرية.  ٕحبة مابقو.  ٕػ  ٔ
 ػ فراولة طازجة؛ أو مُثلجة.  ٗفانيليا. 

 الطريقة : ـ

ابؼابقو مع قليل من السُكر؛ وقليل من ابؼاء؛ والثلج المجروش؛ ػ بُزلط  ٔ
 وبُزلط جيداً؛ بٍُ تُصب بُ أربع أكواب إلى الرُبع.

ػ بعد ذلك ينُظف ابػلاط جيداً؛ بٍُ نضع بو الأفوجادو؛ وبعد تقشتَىا  ٕ
مع ربُع علبة الآيس كرنً مع قليل من ابؼاء؛ وبُزلط جيداً؛ بٍُ تُصب على ابؼابقو؛ 

ن بحذر حتى لا بُزتلط مع بعضها؛ وبللط الفراولة مع إضافة سُكر؛ وقليل ولك
 من ابؼاء؛ وتُصب فوؽ طبقة الأفوجادوا؛ وتقُدـ بابؽناء.
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 ( 1) ٌزػالح اِؼزٚب 

 المقادير : ـ

 ػ علبة عصتَ أناناس؛ أو كوب عصتَ أناناس طازج. ٕػ حبة كيوي.  ٔ

 الطريقة : ـ

حتى تتجانس؛ بٍُ يُشرب مع الوجبة ابؼقررة بُزلط ابؼقادير بُ خلاط كهرباء 
؛ وستلاحظتُ ابلفاض وزنك بسرعة. ٖمن الطبيب   أكواب باليوـ

 ( 2وٛور١ً اٌزػالح ) 

 المقادير : ـ

 ػ حبة موز. ٖػ عصتَ برُتقالة.  ٕػ عصتَ ليمونة.  ٔ

 الطريقة : ـ

 والشفاء.بُزلط بصيع ابؼقادير بابػلاط الكهربائي؛ وتقُدـ؛ وتُشرب بابؽناء؛ 

أكواب  ٖولاحظي عزيزبٌ أف ىذا العصتَ يُستخدـ أثناء عمل الربهيم 
.  باليوـ

 تاٌعظً اٌىز٠ش عص١ز

 المقادير : ـ

ػ   ٗػ ملعقة صغتَة عسل.  ٖػ موزه واحدة.  ٕػ كوب حليب طازج.  ٔ
 كمية مناسبة من الكريز.
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 الطريقة : ـ

بُستزج؛ وتقُدـ بابؽناء؛ تُضاؼ بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط الكهربائي حتى 
 والشفاء.

 تا١ٌّاٖ اٌغاس٠حعص١ز اٌرزٚته 

 المقادير : ـ

مليليتً مػن عصتَ  ٕٓ٘ػ  ٕمليليتً من عصتَ ابؼابقو.  ٕٓٔػ  ٔ
ػ قطرات من عصتَ الليموف.  ٗمليليتً من ابؼياه الغازية.  ٖٓٓػ  ٖالبُرتقاؿ. 

 ػ رشة من الزبقبيل ابؼطحوف. ٘

 الطريقة : ـ

أنواع العصتَ ابؼختلفة مع الثلج؛ وكمية الزبقبيل؛ والسُكر, حسب اخلطي 
ابؼذاؽ؛ بٍُ ضعي الكوكتيل بُ وعاء كبتَ؛ واخلطيو مع ابؼياه الغازية؛ بٍُ قدميو بُ  
كؤوس واسعة وىو مُزين بشرائح البُرتقاؿ؛ ولاحظي أف الكمية ابؼوجودة لدينا 

 كؤوس. ٗ إلي  ٕتصنع من 

ُّثٍج وٛور١ً اٌ  اٌّزتٝترُفاح اٌ

 المقادير : ـ

وب حليب ػػ ك ٖمقشر.  تفُاححبتا ػ  ٕأكواب عصتَ برُتقاؿ.  أربعػ  ٔ
 ػ ٙملاعق سُكر ) حسب الذوؽ (.  ٖػ  ٘ػ كوب ماء بارد جداً.  ٗمُثلج. 

 مربة فراولة؛ أو توت. تاملعق
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 الطريقة : ـ

 بُزلط بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط؛ وتقُدـ مع الثلج؛ وبابؽناء والشفاء.

 عصتَ ابؼابقو بالآيس كرنً  

 المقادير : ـ

ػ آيس كرنً  ٕػ كوب من عصتَ ابؼابقو ) يفُضل الطبيعي؛ أو ابؼثُلج (.  ٔ
 ػ فواكو مشكلة ) تفُاح؛ وموز؛ ومابقو مقطعة قطع صغتَة (. ٖفانيليا. 

 الطريقة : ـ

 ػ احضري كوب كبتَ؛ وصُبي فيو العصتَ؛ وأضيفي الفواكو للكوب. ٔ

 كبتَة آيس كرنً باستخداـ ملعقة الآيس كرنً الكروية.  ملعقة ػ أضيفي ٕ

 ؛ وزينيها ببعض الفواكو؛ أو أصابع الكاكاو.ابؼصاصةػ ضعي  ٖ

 اٌّأجٛ تاٌثُزذمايعص١ز 

 المقادير : ـ

ػ أربع ملاعق عصتَ بودرة  ٕػ أربع ملاعق عصتَ بودرة بطعم ابؼابقو.  ٔ
 كوب ماء بارد جداً.ػ   ٗػ نصف كوب كربية.  ٖبطعم البُرتقاؿ. 

 الطريقة : ـ

ػ تُوضع بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط بؼدُة بطس دقائق حتى يُصبح للعصتَ  ٔ
 رغوة؛ وبعد ذلك خُذي الرغوة بابؼلعقة؛ وضعيها على جنب.

ػ يُصب العصتَ بأربع أكواب؛ وبعدىا أضيفي إليها الرغوة مرة ثانية؛  ٕ
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 وذلك كي تعُطينها شكل.

الوسط ملعقة توت مُركز؛ أو فيمتو؛ وىكذا تقريباً  ػ صُبي عليها من ٖ
يكوف لدينا ثلاث طبقات بُـتلفة بُ الأكواب؛ وبُيكن بذهيزىا قبل نصف ساعة 

 من تقدبيها.

 عص١ز طفٓ أب

 المقادير : ـ

ػ علبة سفن  ٕػ نصػف علبة توت مركز؛ أو نصف علبة فيمتو مُركزة.  ٔ
 .ػ ثلج ٗػ مقدار من ابؼاء البارد.  ٖأب. 

 الطريقة : ـ

 بُزلط بصيع ابؼقادير جيدأ؛َ بٍُ توُضع بُ الإناء ابػاص بالعصتَ؛ وتقُدـ بابؽناء.

 تاٌٍثٓ عص١ز ا٤فٛجادٚ

 المقادير : ـ

 ٖػ فنجاف كبتَ سُكر.  ٕػ حبو أفوجادو لينة؛ ومبشورة؛ وبدوف بذرتها.  ٔ
 ػ ملعقة صغتَة فيمتو. ٘ػ ماء حسب الرغبة.  ٗ. ػ ملعقة كبتَة لبن

 الطريقة : ـ

تُضاؼ بصيع ابؼقادير بابػلاط؛ وتُوضع بُ كوب؛ ونُضيف عليها ملعقة من 
 الفيمتو؛ وتقُدـ بابؽناء.

 ملحوظة : ػ لابد أف تكوف حبة الأفوجادو لينة؛ وتصلح للعصتَ.
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 عص١ز اٌثٕجز ا٤دّز

 المقادير : ـ

لغمر ػ ماء كابُ  ٖػ سُكر حسب الذوؽ. ٕناسبة من البنجر. ػ كمية مُ ٔ
 ػ كمية صغتَة من عصتَ الليموف ) اختياري (. ٗ. بنجرال

 الطريقة : ـ

ػ نظفي البنجر جيدا؛ً وأزيلي الأتربة والأوراؽ؛ بٍُ ضعيو بُ القدر؛  ٔ
واغمريو بابؼاء؛ وغطي الإناء؛ بٍُ ضعي الإناء على النار؛ واتركيو يغلي حتى 

 .ينضج البنجر؛ ويُصبح لوف ابؼاء بلوف البنجر الأبضر

ػ قطعي البنجر إلى شرائح؛ واتركيو بُ ابؼاء؛ بٍُ اىرسيو بيديك؛ بٍُ صفي  ٕ
عصتَ البنجر؛ وأضيفي إليو السُكر؛ وعصتَ الليموف حسب الذوؽ؛ بٍُ برديو؛ 

 وقدميو بارداً؛ وبابؽناء والشفاء.

 وٛور١ً عظً تا٠٢ض وز٠ُ

 المقادير : ـ

ػ ملعقة من  ٖمن ابغليب. ػ كوب  ٕػ أربعة أنواع اختيارية من الفاكهة.  ٔ
 ػ فاكهة للزينة. ٘ػ  ملعقتاف كبتَتاف من العسل.  ٗالآيس كرنً. 

 الطريقة : ـ

 ػ بُىفق ابغليب؛ والآيس كرنً مع الفاكهة ابؼخُتارة بُ ابػلاط.  ٔ

 ػ يُسكب ابؼزيج بُ أكواب التقدنً.  ٕ
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ونوع ػ تُضاؼ ملعقة عسل كبتَة لكل كوب؛ ويزُين الكوب بورؽ نعناع؛  ٖ
 الفاكهة ابؼخُتارة للكوكتيل.

 اٌىٛور١ً اٌفزٔظٟ

 المقادير : ـ

ػ آيس كرنً  ٕ(.  تتُ ؛مشمش؛ توت حفراولة ؛ػ فواكو طازجة ) مابقو ٔ
عصتَ ربُع كوب ػ  ٘ػ نعناع للتجميل.  ٗػ ماء ورد.  ٖ)النكهة حسب الرغبة(. 

 ) النوعية حسب الرغبة (.

 الطريقة : ـ

برتاج لتقطيع؛ وتقُشتَ؛ بٍُ تنُقع بُ العصتَ؛ وتُتًؾ بَ تقُطع الفواكو التي 
عند التقدنً يُضاؼ ماء الورد؛ والآيس كرنً؛ وتقُدـ باردة ) مُثلجة ( ؛ بٍُ الثلاجة

 .ح وبابؽناء والشفاءبعد بذميلها بالنعناع

 وٛور١ً خُؼاف رِضاْ

 المقادير : ـ 

ػ  ٘كوب تتُ. ػ   ٗػ كوب زبيب.  ٖػ كوب مشمش.  ٕػ كوب قراصيا.  ٔ
 ػ نصف كوب مكسرات. ٛػ ليموف.  ٚبرتقالة.  ٕػ  ٙفانيليا. 

 الطريقة : ـ

كوب ( مع الفانيليا؛ وقليل من السُكر؛ وكذلك  ٕ ػ يغلى ابؼاء ) حوالى  ٔ
تُوضع القراصيا؛ وابؼشمش والزبيب؛ والتتُ؛ وتُتًؾ على النار ؛ و عصتَ الليمونة
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 كاملة بُ الثلاجة.   يُتًؾ ابػشاؼ ليلةح و بؼدة بطس دقائق

يقُشر البُرتقاؿ ح و ػ يوُضع ابُػشاؼ بَ طبق كريستاؿ؛ ويرُش بابؼكسرات ٕ
 بابؽناء.و ثلجاً حلقات؛ وبُهمل بها الطبق؛ بٍُ يدخل الثلاجة مرة ثانية؛ ويقُدـ مُ 

 وٛور١ً اٌىزا١ًِ

 المقادير : ـ

ػ سُكر  ٗػ فانيليا.  ٖػ نصف كوب دقيق بسبوسة.  ٕلبن.  جراـػ كيلو ٔ
 ػ فُستق. ٚػ معلقة ليموف.  ٙػ كوب سُكر.  ٘حسب الرغبة. 

 الطريقة : ـ

ػ يغلى اللبن؛ ويرُفع من على النار؛ ويرُش عليو دقيق البسبوسة؛ ويقُلبح  ٔ
وامها؛ بٍُ بٍُ يرُفع على النار مع التقليب ابؽادئ على النار ابؽادئة حتى يغلظ ق

يُضاؼ السُكرح ويوُضع السُكر مع الليموف؛ وقليل من ابؼاء على النار حتى 
 بومر لونو؛ بٍُ يضاؼ قليل من ابؼاء وتغلي؛ وتُصب بَ قالب كربية. 

وتُصب ابؼهلبية  قلب ابؼهلبية جيداً بعد أف تُضاؼ الفانيليا؛ والفُستق؛ػ تُ  ٕ
دة ساعة؛ بٍُ تقُلب؛ وتقُدـ بابؽناء على الكراميل بُ القالب؛ وتدخل الثلاجة مُ 

 والشفاء.

 عص١ز اٌثزذماي تاٌصٛدا

 المقادير : ـ

 ػ سُكر حسب الرغبة. ٖػ كوب صودا.  ٕػ كيلو برُتقاؿ حسب الرغبة.  ٔ
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 الطريقة : ـ

ػ يعُصر البُرتقاؿ بعد أف يغُسل؛ ويقُطع أنصافا؛ً ويُضاؼ إليو قليل من  ٔ
 و.السُكر؛ كما بُيكن أف يستغتٌ عن

ػ تُوضع الصودا على العصتَ؛ وبُىفق بُ ابػلاط الكهربائي؛ ويُصب بُ  ٕ
أكواب؛ وبُهمل بحلقات البُرتقاؿ؛ ويقُدـ ... كما وبُيكنك أف تضعو بُ الثلاجة  

 كي يُصبح مُثلج قبل أف تُضاؼ إليو الصودا.

 وٛور١ً اٌفاوٙح اٌّؼىٍح تاٌج١ٍٟ

 المقادير : ـ

ػ  ٖػ يفُضل النوع ابؼشُكل.  ٕجراـ.  ٓٔٗ ػ فاكهة مُعلبة بالشراب زنة ٔ
اـ جيلى تً ج ٖ٘ػ  ٗكعبات. ربُع كيلو كعكة إسفنجية جاىزة؛ ومقطعة إلى مُ 

 ػ كربية بظيكة أو قشدة. ٘رتقاؿ. ػبُ 

 الطريقة : ـ

ػ تُصفى الفاكهة؛ وبُوتفظ بالشراب؛ وتوضع الفاكهة بالتبادؿ مع  ٔ
بُههز ابعيلى مع استعماؿ ح بٍُ مكعبات الكيكة الإسفنجية بُ كؤوس التقدبي

 الشراب مع ابؼاء.

ػ يُصب ابعيلي على الفاكهة؛ ومُكعبات الكيكة الإسفنجية؛ بٍُ تُوضع  ٕ
تُزين بها و الكؤوس بُ الثلاجة حتى يتماسك ابعيلى؛ وبُزفق الكربية قليلًا 

 بابؽناء والشفاء. تقُدـبٍُ بعد ذلك  ؛الكؤوس
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 تاٌصٕٛتز ِاْعص١ز اٌزُ

 : ـ المقادير

 ػ ثلج بؾروش. ٗػ صنوبر.  ٖكر حسب ابغاجة. ػ سُ  ٕماف. ػ كيلو رُ  ٔ

 الطريقة : ـ

ماف مع ابغرص على إزالة القشور الغليظة؛ والقشور ػ أفرطي حبات الرُ  ٔ
 الصغتَة ابؼرُة؛ بٍُ اعصريها باليد؛ أو بواسطة عصارة كهربائية.

عة شاش نظيفة؛ صفي العصتَ بواسطة مصفاة دقيقة؛ أو قطوبعد ذلك ػ  ٕ
 بٍُ أضيفي إليو السُكر حسب الذوؽ وضعيو بُ الثلاجة.

ػ بُسلؤ الكؤوس بالثلج المجروش؛ ويُصب فوقو العصتَ؛ بٍُ تنُثر عليو بضع  ٖ
 حبات صنوبر؛ ويقُدـ بابؽناء؛ والشفاء.

 تعظً ا٤ت١ط اٌىٛور١ً اٌعج١ة

 المقادير : ـ

ػ قليل  ٗقليل من القشدة. ػ  ٖػ كيلو لبن.  ٕبشار أفوجادوا.  ٖػ عدد  ٔ
 ػ ثلج. ٙػ سُكر.  ٘من العسل الأبيض. 

 الطريقة : ـ

 ٖػ يقُطع الأفوجادوا بٍُ يوُضع بُ ابػلاط مع اللبن؛ والقشدة ) حوالي  ٔ
 ملاعق طعاـ ( مع قليل من السُكر؛ والثلج؛ بٍُ يُضرب بُ ابػلاط.



 055 

ع العسل ػ بُفكن أضافو العسل بعد ذلك؛ ويُضرب مرة أخرى؛ أو وض ٕ
 بُ الكأس عند تقدنً العصتَ.

 ملحوظة : ـ

 بؽذا العصتَ الكثتَ من الفوائد الصحية على الأطفاؿ؛ والكبار.

 جذعص١ز ا٤فٛجادٚ تاٌمؼ

 المقادير : ـ

ػ  ٗملعقة كبتَة فُستق مطحوف.  ٕػ  ٖحبة أفوجادو متوسطو.  ٕػ  ٔ
ػ سُكر  ٗملعقة حليب ) بُفكن زيادة الكمية (.  ٕػ  ٖنصػف علبة قشدة. 

 حسب الرغبة ) حوالي ملعقة صغتَة (. 

 الطريقة : ـ 

 بُزلط ابؼقادير السابقة بابػلاط؛ وتقُدـ؛ وبابؽناء والشفاء.

 عص١ز ا١ٌٍّْٛ تإٌعٕاع

 المقادير : ـ

ػ كوب  ٖأعػواد من النعناع.  ٙػ  ٕػ عدد من حبات الليموف العادي.  ٔ
 مُكعبات ثلج. ٙػ  ٘ملاعق شاي سُكر.  ٗػ  ٗماء. 

 الطريقة : ـ

ػ نأخذ أوراؽ النعناع فقط؛ ونغسلها جيدا؛ً ونضعها بُ ابػلاط؛ ونضع  ٔ
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 عليها كوب من ابؼاء؛ والثلج؛ والسُكر؛ وبللطهم معاً.

 اسكبي ابػليط بُ أكواب التقدنً؛ وتقدـ بابؽناء. ػ ٕ

ُّثٍج ص١فاٌوٛور١ً   اٌ

 المقادير : ـ

ػ نصف كوب عصتَ أناناس طازج؛  ٕأكواب عصتَ برُتقاؿ طازج.  ٙػ  ٔ
ملاعق ستَب  ٗػ  ٗػ نصف كوب عصتَ ليموف أخضر.  ٖأو مُعلػب. 

ملاعق   ٛػ  ٙللتزيتُ. ػ شرائح ليموف أخضر؛ وكريز؛ وورؽ أناناس  ٘للتحلية. 
 كبتَة توت مُركز.

 الطريقة : ـ

ػ ضعي عصتَ الأناناس؛ والبرتقاؿ؛ والليموف الأخضر بُ إناء كيسر؛ بٍُ  ٔ
 ضعي الستَب؛ وقلبي جيداً.

ػ ضعيهم بالثلاجة؛ وبعد ذلك صُبي بشانية أكواب من العصتَ وضعي  ٕ
ابؼرُكز بكل كوب؛ وبعد فوقهم الثلج ابؼبشور؛ بٍُ صُبي ملعقة واحدة من التوت 

 ذلك صُبي العصتَ وقدميو بابؽناء والشفاء.

 وٛور١ً اٌفٛاوٗ تاٌؼاٞ

 المقادير : ـ

كوباف من ػ   ٕ. كركوب سُ ػ نصف   ٕ. كوب من ابؼاء كوب ٗٔ ػٔ
ػ   ٘. كوب عصتَ ليموفػ ربُع   ٗ. تقاؿكوب من عصتَ البرُ ػ   ٖ. فاحعصتَ التُ 



 055 

ملاعق من شراب الرماف  ٗ:  ٖػ من  ٙ. والبارد ؛كوب من الشاي الداكن
 .ابغلو

 الطريقة : ـ

وحتُ ؛ فوؽ النار حتى يذوب السكر إناءلط السكر مع ابؼاء بُ بىُ ػ  ٔ
ل ضاؼ إليو كُ تُ  تًؾ السائل حتى يبرد؛ بٍُ عن النار ويُ  الإناءرفع يُ يبدأ بالغلياف 

 ماف.وعصتَ الرُ د؛ وكذلك الشاي البار  ؛أنواع عصتَ الفاكهة

سكب والفراولة للتزيتُ؛ بٍُ يُ  ؛تقاؿوالبرُ  ؛ضر قطع الفاكهة كالتفاحبرُ  ػ ٕ
 ؛ وبابؽناء والشفاء.التقدنً قدـ بُ أكوابيُ و  ؛بُ وعاء كبتَ ليطابػ

 عص١ز اٌثزذماي ِع اٌجشر

 المقادير : ـ 

 ؛أو موزة ؛كن إضافة تفاحةبفُ  ػ ٖات. جزر  ٗ ػ ٕ. رتقاؿبُ حبات  ٗػ  ٔ
 .كر على حسب الذوؽمن السُ قليل ػ  ٗ .أو ليمونة

 الطريقة : ـ 

 .أو ابػلاط ؛بعصارة الفواكة البُرتقاؿ عصريُ ػ  ٔ

يبُشر ابعزر؛ ويوضع مع ابػليط؛ ويعُصر معهم؛ بٍُ يُصب ابػليط بُ  ػ ٕ
  أكواب التقدنً؛ وبابؽناء؛ والشفاء.
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 عص١ز ا١ٌٍّْٛ ٚإٌعٕاع تاٌمؼذج

 المقادير : ـ

كر حسب سُ ػ  ٖ ثلاث ورقات نعناع أخضر.ػ  ٕت. ثلاث ليموناػ  ٔ
  .ثلاث ملاعق قشدةػ  ٘ .أي عصتَ بودرةملعقتتُ من ػ   ٗة. الرغب

 الطريقة : ـ

 .وب مزين بشربوة ليموفصب بُ كُ لط بصيع ابؼقادير وتُ بزُ ػ  ٔ

وذلك بلف خيط أخضر حوبؽا  ؛زيتٍ الشفاط بأوراؽ النعناع الأخضرػ  ٕ
  .وزيتٍ وجو العصتَ بها؛ افرمي ورقة نعناع بٍُ  لتثبيتها؛

 وٛور١ً اٌّٛس تاٌرفاح ا٤دّز

 المقادير : ـ 

  ٖػ ٖ(.  بهب أف تكوف بضراء)  تفاحة بضراءػ  ٕ .ةموز  ٕػ عدد  ٔ
كر سُ ػ  ٘ .ثلجالمكعبات ػ قليل من  ٗ. فراولةبطعم ال عصتَ بودرةملاعق 
 ة.لبن بودر  ػ  ٙ. كبتَة ماء  ػ من أربع إلي بطس أكواب ٙ. الرغبة حسب

 الطريقة : ـ

 .دقائق ٘ لط بصيع ابؼكونات بُ ابػلاط بؼدةػ بزُ  ٔ

 بؼدة قصتَة.ط لوبزُ  ؛حبات فراولةمن بطس إلي سبع  يوضع عليها بٍُ  ػ ٕ
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 وٛور١ً اٌّٛس ٚاٌفزاٌٚح تاٌٍثٓ

 المقادير : ـ

ػ  ٗ وب لبن قليل الدسم.ػ ك ٖػ نصف كوب فراولة.  ٕموزة.  ٕػ  ٔ
كيوي ػ حبة   ٚ. فراولة للزينة ػ حبة ٙ يا.فانيل ػ ٘. كرملاعق من السُ ثلاث 
 .للزينة

 الطريقة : ـ

؛ والسكر بُ ابػلاط الكهربائي ؛واللبن ؛والفراولة ؛وضع ابؼوز ابؼقشريُ ػ  ٔ
 . صبح ابؼزيج ناعماً ل جيداً حتى يُ الكُ  فقوبىُ 

 .والفراولة ؛بالكيويقدـ ىذا الكوكتيل بارداً بعد تزيينو يُ ػ  ٕ

*** 

 وٛور١ً اٌؼّاَ؛ ٚا٤ٔأاص؛ ٚاٌثزذماي

 المقادير : ـ 

ػ نصف  ٕ. تقاؿبرُ العصتَ  ف منكوباػ ٕ .  من الشماـوحدة  ربع مبغػ  ٔ
 .كعبات الأناناسكوب من مُ ػ نصف   ٖ. الشماـ الصغتَة كعباتكوب من مُ 

 الطريقة : ــ 

منو بعد استخراج اللب بواسطة بع حبة رُ بغم ؤخذ يُ و  ؛قشر الشماـيُ ػ  ٔ
 خليط.فق حتى يتحوؿ إلى وبىُ ابػلاط؛ الشماـ بُ  وضع؛ ويُ ملعقة
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تًؾ الكوكتيل يُ ؛ و ط جيداً لوبىُ ؿ؛ تقاضاؼ إليو كوباف من عصتَ البرُ يُ ػ  ٕ
 .بُ الثلاجة إلى حتُ وقت التقدنً

  للتزيتُ. ل كوبالشماـ بُ كُ من ضاؼ قطع تُ ػ  ٖ

 إٌٙذعص١ز ا٤ٔأاص؛ ٚجٛس 

 المقادير : ـ

ملاعق صغتَة روح ٖػ ٖ كر.ػكوب سػ ثلث   ٕب. علعلبة أناناس مُ ػ  ٔ
 .كوب ماءػ نصف  ٗ جوز ابؽند.

 الطريقة : ــ 

 التقدنً.كواب بأصب  تُ بٍُ  بؼكونات؛ا لط بصيعبزُ 

 عص١ز اٌطثماخ اٌٍّْٛ

 المقادير : ـ

 فراولةوالي كيو ؛ كالابؼخُتلفة الألوافػ عدد مُتساوي من الفواكو  ٔ
لط مع علبة بزُ ػ كُتوب مُتػوسط ابغجم من الكربية؛ و  ٕ. وزوابؼ وخوابػ شماـوال

 .كوب لبن  فونص ؛قشدة

 الطريقة : ـ 

حتى  كربيةوأضيفي بؽا مقداراً من ال ؛على حده ةل فاكهأخلطي كُ ػ  ٔ
 . تثخن

فضل أف ويُ  ؛تلو الأخرى ةالواحد ةوصبي الفاكه ؛حضري كوبػ أ ٕ



 213 

وأف يكوف  ؛للموز أثناء خلطو حتى لا يسود من عصتَ الليموف ضاؼ قطراتتُ 
 قدميو بارداً جداً.و  ؛وليس على الوجو ة؛متوسط ةبُ طبق

 اٌعٕاب تاٌرفاح ٚا٤ٔأاص

 المقادير : ـ

كركديو مغلي بكوب ػ   ٖػ ثلاث حبات تفُاح.  ٕ .ةشرائح أناناس كبتَ ػ  ٔ
 .ثلجمن المكعبات ػ  ٖ. بردومُ  ي؛صفومُ ؛ ماء

 الطريقة : ـ

 .لط مع ماء الأناناسوبزُ  ؛لاطبػتوضع بصيع ابؼقادير باػ  ٔ

كنك وضع قطعتتُ أناناس صغتَه بُ كل  بيُ  ؛ كماصب بُ أكوابتُ ػ  ٕ
 تزيتُ الوجو؛ وإعطاء شكل أفضل.كوب ل

ُّثٍج  اٌىاترؼ١ٕٛا اٌ

 المقادير : ـ

  ػ  ٗ. كرملعقة ونصف سُ ػ  ٖ ملعقتاف لبن.ػ  ٕ. ملعقتاف نسكافيةػ  ٔ
 .ثلجالكعبات مُ ػ عدد من  ٘مثلج. كوب ماء 

 الطريقة : ـ

 بٍُ  ؛وضعية بُ ابػلاط ابؼثُلج؛اء بُ ابؼ ؛كروالسُ  ؛واللبن ؛ضعي النسكافية
  قدميو.ب بٍُ اكو لأصبيو با؛ و ضعي علية الثلج
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 عص١ز اٌرأج ٚاٌف١ّرٛ

 المقادير : ـ

ػ مقدار مناسب من عصتَ  ٕ. قل حسب الرغبةأو أ ؛فيمتولتً بع رُ ػ  ٔ
 .ماءأكواب  ٗػ  ٗ. كر حسب الرغبةسُ ػ ثلاث ملاعق  ٖالتانج البودرة. 

 الطريقة : ــ 

 ؛ وتوضع بُ الأكواب؛ وتقُدـ.دقائق ٓٔلط بصيع ابؼقادير بؼدةبزُ 
 ملحوظة : ـ 

 ؛وبابؽناء ؛لوف بُ الكوباللما كثرت تدرجات دة كُ لما طالت ابؼُ كُ 
 شفاء.وال

 طثماخ اٌفزاٌٚح ٚاٌى١ٛٞعص١ز 

 المقادير : ـ

ػ حبة  ٗ. كرسُ ػ قليل من ال ٖ. حبتا كيويػ  ٕ. حبات فراولة ٓٔػ  ٔ
 ػ ربع شمامة. ٙ .ثلجماء مُ ػ  ٘واحدة.  موزموز 

 الطريقة : ــ 

 .عصتَ الفراولة كابؼعتاد ويوضع بالثلاجة هزبهُ ػ  ٔ

؛ كروالسُ  ؛ابؼاءبعد تقشتَه مع  هز عصتَ الكيوي بخلط الكيويبهُ ػ  ٕ
 وكذلك نعمل علي عصر ربع الشمامة.
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 بٍُ ؛ كثر كثافةألأنو  شماـوؿ طبقة بُ الكوب من عصتَ الأتصب ػ  ٖ
عصتَ   أختَاً بٍُ شماـ؛ بىتلط مع ال بدلعقة وبحذر حتى لا صبعصتَ الكيوي يُ 

 كن استبداؿ الكيوي بعصتَ ابؼوز بالقشدة بٍُ بيُ ؛ كما وبنفس الطريقة؛ الفراولة
 .قدـيُ 

*** 

 عص١ز ا٤ِزاء ٚاٌٍّٛن

 المقادير : ـ 

كوب كبتَ ػ   ٗ زبادي. ػ كوب ٖ. بنة كتَيقطعة جُ ػ  ٕ. نصف لتً لبنػ  ٔ
 ةإضاف بيكنػ  ٚ .كر حسب الرغبةسُ ػ  ٙ ة.ليمون ٕػ عصتَ  ٘. رتقاؿعصتَ بُ 

 .ريزك ابػوخ أو التَعص

 الطريقة : ـ

بعد ابػلط ابعيد نصب و نقوـ بوضع ابؼقادير بُ ابػلاط الكهربائي، ػ  ٔ
  من الزجاج. أكوابالمحتوى بُ 

كن تزيينها عند بيُ كما وضع بُ الثلاجة ما يقارب الساعتاف فما أكثر،  تُ ػ  ٕ
 التقدنً بأوراؽ النعناع.

 عص١ز اٌثزذماي؛ ٚاٌّأجٛ؛ ٚاٌّٛس

 المقادير : ـ 

. كوب لبن طازجػ   ٖة ابغجم. متوسط ةموز ػ  ٕة. مابقو متوسطحبة  ٕػ  ٔ
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  .كر حسب الذوؽسُ ػ  ٘. رتقاؿبُ عصتَ بودرة ملعقو من  ػ ٗ

 الطريقة : ـ 

 .ربعات الثلجقدـ بعد أف نضع عليها مُ وتُ  ؛كل ابؼقادير مع بعض  طلبزُ 

 عص١ز ا١ٌٍّْٛ اٌّمؼز

 المقادير : ـ 

 لتً ماء.ػ  ٖ .كرنصف كوب سُ ػ  ٕ. ليمونات ٖػ  ٔ

 الطريقة: ـ

 وضعية بُ ابػلاط مع قليل من ابؼاء وصفيو. ؛قشري الليموفػ  ٔ

 ؛ والشفاء.وبابؽناء ؛كروالسُ  ؛ اخلطيو مع باقي ابؼاءبٍُ ػ  ٕ

 عص١ز ٚوٛور١ً ِؼىً

 المقادير : ـ

أربع ػ  ٗػ ملعقتا طعاـ لبن بودرة.  ٖػ حبتاف مابقو.  ٕػ حبتاف موز.  ٔ
ف كبتَتاف ػ ملعقتا ٚ .ػ كوب ماء ٙولة. احبات فر  ٛػ  ٘عسل. ملاعق كبتَة 

زوقك  حسبعلي ثلج القوالب ػ قليل من  ٛة. ولابودرة بنكهة الفر  عصتَ
 .عصتَ نصف ليمونوػ  ٜورغبتك. 

 الطريقة : ـ  

 .قدـتُ بٍ  ؛لط بصيع ابؼقادير بخلاط كهربائيبزُ 
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 وٛور١ً عظً إٌذً تاٌفٛاوٗ

 المقادير : ـ

ػ نصف   ٗػ كوب عصتَ برُتقاؿ.  ٖػ موزتتُ.  ٕػ كيس فراولة بؾمدة.  ٔ
 ػ قليل من ابؼاء. ٙحسب الرغبة. بكل ػ عسل  ٘كوب لبن حليب. 

 الطريقة : ـ

بُزلط بصيع ابؼقادير بُ ابػلاط الكهربائي حتى يُصبح سائل ثقيل القواـ؛ 
 بٍُ يُصب بُ الأكواب؛ ويقُدـ بابؽناء؛ والشفاء.

 تاٌىز٠ّح اٌؼ١ىٛلاذح ١ٍِه ػ١ٍه

 المقادير : ـ

ػ سُكر على حسب  ٖملاعق لبن بُؾفف.  ٘ػ  ٕػ نصف كوب كربية. ٔ
 ػ مكعبات ثلج. ٙكوب ماء.  ٕ ػ  ٘ملاعق شيكولاتة بودرة.  ٖػ  ٗالرغبة. 

 الطريقة : ـ

ػ يوُضع ابؼاء قبل كُل شيء بٍُ تُوضع الكربية؛ ومن بٍ اللبن؛ والسُكر؛  ٔ
بُكضر الأكواب التي ؛ و وبُزلط بُ ابػلاط حتى يُصبح بؽا رغوة ومُكعبات الثلج؛

سنقدـ فيها ابؼيلك شيك؛ ونقوـ بسكب ابؼيلك بُ الأكواب بشرط ألا بملئ 
 الكوب.

بٍُ ػ اعملي علي ترؾ نصف ابػليط بُ ابػلاط كي نُضيف الشيكولاتة؛  ٕ
لى  قومي بسكبو عبخلطو مرة أخرى كي يكوف بطعم الشيكولاتة؛ بٍُ  يقوم
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م توضع الشفاطات؛ ثابػليط السابق؛ وبهذا يكوف شكلو النهائي طبقتاف؛ ث
 .بابؽناء والشفاء وتقُدـ

 عص١ز اٌؼّاَ تّاء اٌٛرد

 المقادير : ـ

ػ سُكر  ٗػ ملعقو صغتَة فانيليا. ٖػ ربُع فنجاف ماء ورد.  ٕػ ربُع شمامة.  ٔ
 ػ ثلج حسب ابغاجة. ٘حسب الرغبو. 

 الطريقة : ـ

ابؼقادير مع بعضها البعض بُ خلاط كهربائي؛ بٍُ تقُدـ بُ  بُزلط بصيع
أكواب بصيلة الشكل؛ وتقُدـ مع مصاصات مزينو بشربوة بطيخ مع الكريز؛ 

 وبابؽناء؛ والشفاء.

 ػزاب ا١ٌٍّْٛ تإٌعٕاع اٌصذٟ

 المقادير : ـ

أكواب  ٘ػ  ٖملاعق بودرة عصتَ ليموف.  ٘ػ  ٕأعواد نعناع.  ٓٔػ  ٔ
 جداً ) مثلج (. ماء معدني بارد

 الطريقة : ـ

ػ تُضاؼ ابؼقادير السابقة بُ خلاط؛ وبُزلط إلى أف تنعم أوراؽ النعناع؛  ٔ
 وتوضع بُ أكواب؛ وتقُدـ بارد.

 مُفيد للبشرة؛ والعطش؛ ومغذي؛ وصحي.  الشرابملحوظة : ػ ىذا 
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 عص١ز اٌرٛخ

 المقادير : ـ

سواء كاف مُعبأ؛ أو معصور  ػ كوب عصتَ توت مُركز ) ٕػ لتً ماء.  ٔ
 ػ نصف كوب سُكر. ٖ(. طبيعي

 الطريقة : ـ

بُزلط بصيع ابؼقادير السابقة؛ بٍُ تُصب بُ الأكواب؛ وتقُدـ؛ وبابؽناء 
 والشفاء.

 عص١ز ا٤ٔأاص تجٛس إٌٙذ

 المقادير : ـ

 ٕػ  ٘ػ عصتَ برُتقالتتُ.   ٗملاعق سُكر.  ٖػ  ٕعلبة أناناس. ٕػ  ٔ
 ػ ثلج.  ٙد. ملعقة جوز ابؽن

 الطريقة : ـ

بُزلط ابؼقادير السابقة بُ ابػلاط ؛ و يذُوب اللبن بُ قليل من ابؼاء الساخن
اً؛ وبابؽناء بارديُشغل ابػلاط ليمتزج ابػليط؛ بٍُ يقُدـ بعد ذلك جيداً مع اللبن؛ و 

 .والشفاء
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 ٙ٘ ................................................. اللوزية بابػوخ والأجاص
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 ٚ٘ .................................................... حلقات التمر واللوز
 ٛ٘ ............................................................. بودنج ابؼوز

 ٛ٘ ................................................... الكاستًد بجوز الطيب
 ٜ٘ ................................................... أساور الزبيب الذىبية
 ٓٙ ..................................................... بودنج الأرز الأصفر

لبسكويت  ٕٙ ............................................. خبز ا
 ٖٙ ................................................. أولاً : ػ العجينة البسيطة

 ٗٙ ....................................................... بسكويت بالعسل
 ٘ٙ .................................................... بسكويت النسكافيو

 ٙٙ ................................................ باللوز آيس كرنً الزبادي
 ٚٙ ....................................................... أيس كرنً الفراولة

 ٚٙ ......................................... طريقة أخري للآيس كرنً الفراولة
 ٛٙ .................................................... آيس كرنً جوز ابؽند
 ٜٙ ...................................................... آيس كرنً بالزبقبيل

 ٓٚ .................................................. ساندويتش الآيس كرنً
 ٔٚ ...................................................... آيس كرنً الزبادي
 ٔٚ .......................................................آيس كرنً الفانيليا

 ٕٚ ......................................................... آيس كرنً ابؼوز
 ٖٚ ................................................... آيس كرنً الشيكولاتة

 ٖٚ ........................................................ آيس كرنً القرفة
 ٗٚ ...................................................... آيس كرنً اللافندر
 ٘ٚ ...................................................... آيس كرنً الليموف
 ٙٚ ........................................................ آيس كرنً ابؼابقو
 ٚٚ ........................................................ آيس كرنً القرع
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 ٚٚ ..................................................... آيس كرنً الأفوكادو
 ٛٚ ...................................................... آيس كرنً بالفُستػق

 ٜٚ ......................................................... آيس كرنً سهل
 ٓٛ .............................................. آيس كرنً العسل والليموف
 ٔٛ .............................................. أيس كرنً الفانيليا بالكاكاو

 ٔٛ ................................................. آيس كرنً فاكهة ابؼوسم
 ٕٛ ....................................................... آيس كرنً مشكل
 ٖٛ ....................................................... آيس كرنً الفواكو
 ٖٛ ........................................................ تورتة الآيس كرنً

 ٗٛ ...................................................... آيس كرنً بالزبيب
 ٘ٛ .......................................................آيس كرنً الفانيليا

 ٙٛ ...............................................ميلك شيك الشوكوىوليك
 ٙٛ ...................................................... زبادي الآيس كرنً

 ٚٛ ................................................. عصتَ ابؼوز بالآيس كرنً
 ٛٛ ..................................................... كوكتيل بالآيس كرنً

 ٛٛ ................................................ عصتَ ابؼابقو بالآيس كرنً
 ٜٛ ................................... طريقة أخري لعصتَ ابؼابقو بالآيس كرنً

 ٜٛ ................................................... عصتَ الفراولة ابؼثُلجة
 ٜٓ .......................................................آيس كرنً الفانيليا

 ٜٓ .............................................. آيس كرنً بالفاكهة والكربية
 ٜٔ .................................................... آيس كرنً ابعالكسي

‎آيس كرنً الكراميل ..................................................... ٜٕ 
‎آيس كرنً القهوة ........................................................ ٜٖ 
‎آيس كرنً ابغليب بالفُستق .............................................. ٜٖ 
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 ٜٗ ........................................... أكواب الآيس كرنً مع الكيك
 ٜ٘ ................................................للربهيم الغذائي آيس كرنً

 ٜٙ ........................................ آيس كرنً الكابتشينو وجبة خفيفة
 ٜٚ .............................................................. آيس نوجا

 ٜٚ ........................................ شيلك ميلك الفراولة بالآيس كرنً
 ٜٛ ....................................................... آيس كرنً مشكل

 ٜٛ ............................................. آيس كرنً خوخ وكريز ومابقو
ئرثاني لعصا ا  ٓٓٔ ........................................... .اً : 

 ٓٓٔ ..................................................... عصتَ ىاـ للربهيم
 ٓٓٔ ........................................ فواكو مشكلة بفزوجة بُ العسل

 ٔٓٔ ............................................... عصتَ لذيذ بغر الصيف
 ٕٓٔ ................................................... بابعزرعصتَ التفاح 

 ٕٓٔ ................................................ يكولاك الشلميلك شي
 ٖٓٔ .................................................. بشرة الافوجادوفوائد 
 ٖٓٔ ............................................. القشدة بالأفوجادوعصتَ 

 ٗٓٔ ........................................ بالشيكولاتةالبسكويت طبقات 
 ٗٓٔ ................................................. زبادي بـفوؽ بالفاكهة

 ٘ٓٔ ................................................... مكسيكيةشيكولاتة 
 ٙٓٔ .................................................. ريب فروتعصتَ ابع

 ٚٓٔ ........................................................ السوبياشراب 
 ٚٓٔ ............................................... لذيذالفُستق المشروب 

 ٛٓٔ .................................................... ابعوافو مع ابغليب
 ٛٓٔ ................................................... شراب التمر ىندي

 ٜٓٔ ............................................ كوكتيل الفراولة بالأفوجادو
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 ٓٔٔ .................................................. عصتَ ابؼابقو بالتوت
 ٓٔٔ ................................................... عصتَ التمر بالفمتو

 ٔٔٔ ..................................................... عصتَ غريب جداً 
 ٔٔٔ .................................................. شراب الكاكاو باللبن

 ٕٔٔ .................................................... للوزالأرز باشراب 
 ٕٔٔ ............................................ لفراولةحليب الآيس كرنً با

 ٖٔٔ ................................................ الفواكو ابؼشكلة عصتَ
 ٖٔٔ ........................................ الزبادي بالفواكو ابؼشكلةعصتَ 

 ٗٔٔ .................................................. شراب الفاكهة باللبن
 ٗٔٔ .................................................. الفراولةميلك شيلك 

 ٘ٔٔ ............................................... بالآيس كرنً عصتَ ابؼوز
 ٘ٔٔ ................................................ شراب الفواكو ابؼشكلة

 ٙٔٔ .................................................. ابؼثُلج عصتَ الفراولة
 ٙٔٔ .................................................ابؼثُلجة عصتَ ابعوافةال

 ٚٔٔ ..................................................... نيشراب قمر الد
 ٚٔٔ ..................................................... ابغمضياتعصتَ 

 ٛٔٔ .................................................. الفانيلياميلك شيلك 
 ٛٔٔ ....................................... الأناناس بالفواكو ابؼشكلةعصتَ 
 ٜٔٔ .................................................... بالأيس كرنًعصتَ 

 ٜٔٔ ............................................ بسكويت اللوز الشيكولابٌ
 ٕٓٔ ................................................. بسكويت بعتُ ابعمل

 ٕٔٔ ...................................................... بسكويت بابؼربى
 ٕٔٔ ............................................................الطريقة : ػ

 ٕٕٔ ................................................. البسكويت بالكراميل
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 ٖٕٔ ....................................................... بسكويت التمر
 ٕٗٔ ....................................................... مهلبية بابؼستكة

 ٕ٘ٔ .................................................... بسكويت بالقرنفل
 ٕٙٔ ..................................................... بسكويت بالعنب
 ٕٚٔ ....................................................... بسكويت باللبن

 ٕٚٔ .................................................... بسكويت بالزبادي
 ٜٕٔ .............................................. البسكويت المحشو بابعبن

 ٜٕٔ ......................................................مقادير ابغشو : ػ
 ٖٓٔ .................................................... بسكويت بالفراولة

 ٖٔٔ ....................................... قالب بسكويت الشاي بالقشدة
 ٖٔٔ ..................................................... بسكويت البطاطا

 ٕٖٔ ....................................................... بسكويت اللوز
 ٖٖٔ ............................................... البسكويت بالشيكولاتة

 ٖٗٔ .............................................. بسكويت بعصتَ الليموف
 ٖ٘ٔ ................................................... بسكويت بالشربات

 ٖٙٔ .......................................... البسكويت الُمشكل بالشوكة
 ٖٙٔ ............................................ بسكويت الشوفاف ابؼلفوؼ

 ٖٚٔ ...................................................... بسكويت بابعوز
 ٖٛٔ ...................................................... بسكويت القرفة

 ٜٖٔ ............................................. بسكويت القرفة بالسمسم
 ٜٖٔ ............................................. ( ٔبسكويت اللوز رقم ) 
 ٓٗٔ ............................................. ( ٕبسكويت اللوز رقم ) 

 ٔٗٔ ....................................................... بسكويت الأرز
 ٔٗٔ ..........................................( ٔبسكويت الشوفاف رقم ) 
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 ٕٗٔ ..........................................( ٕبسكويت الشوفاف رقم ) 
 ٖٗٔ ..................................................... بسكويت الزبقبيل

 ٖٗٔ ................................................... بسكويت جوز ابؽند
 ٗٗٔ ......................................................... الباتوف ساليو

 ٗٗٔ ............................................. بسكويت بفلح بالبطاطس
 ٘ٗٔ ....................................................... بسكويت ابعبن
 ٙٗٔ ....................................................... بسكويت باللبن

 ٙٗٔ ..................................................... بسكويت بالكربية
 ٚٗٔ .......................................... ثانياً : عجينة الكيك البسيط

 ٛٗٔ ......................................................... كيك الفاكهة
 ٜٗٔ ....................................................... كيك بالكراوية

 ٓ٘ٔ ...................................................... الكيك الصخري
 ٓ٘ٔ .......................................................... كيك بابؼربي

 ٔ٘ٔ ........................................................ كيك الكرامل
 ٕ٘ٔ ........................................................ كيك بالزبقبيل
 ٖ٘ٔ ........................................................ كيكة البُرتقاؿ

 ٖ٘ٔ .............................................. كيك دقيق الأرز بالزبيب
ة الكيك الدسم ن اً : عجي ث  ٘٘ٔ ................................ ثال

 ٙ٘ٔ ............................................ كيك صغتَ بابعوز والقهوة
 ٚ٘ٔ ............................................... كيك ابعوز بالشيكولاتة

 ٚ٘ٔ ..................................................... ابؼيلادكيك عيد 
 ٛ٘ٔ .......................................................... كيك العُرس

 ٜ٘ٔ ........................................................ كيك بالفواكو
 ٓٙٔ .................................................. كيك بعصتَ الليموف
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 ٔٙٔ ............................................... كيك بنُدؽ بالشيكولاتة
 ٕٙٔ ........................................... كيك بياض البيض بالكاكاو

ة الكيك الإسفنجي ن :  عجي عاً ب  ٖٙٔ ............................ را
 ٗٙٔ .................................................... الكيكة الإسفنجية
 ٗٙٔ ................................................... كيكة بشر البُرتقاؿ

 ٘ٙٔ ........................................................ كيكة الفانيليا
 ٙٙٔ ........................................................ كيكة مارزبياف
 ٚٙٔ ....................................................... الكيكة الفضية

 ٛٙٔ .................................................. كيك القرع بالفانيليا
 ٜٙٔ .................................................. الكيك بعسل النحل

 ٓٚٔ ......................................... كيك العجوة بالفوؿ السوداني
 ٔٚٔ ................................................ الكيك بعصتَ الليموف
 ٕٚٔ ................................................. الكيك بالكربية اللباني
 ٖٚٔ ................................................. كيكة القرفة ابؼطحونة

 ٗٚٔ ........................................... كيكة الزُبد بالفواكو ابؼسكرة
 ٘ٚٔ ......................................... تورتة الأناناس بالكرنً الشانتيو

 ٙٚٔ .............................................. طريقة عمل الكرنً شانتيو
 ٙٚٔ ................................................ سوفليو القهوة بالكربية
 ٚٚٔ .................................................. جاتوه بشراب التفاح

 ٛٚٔ ..................................................... جاتوه الشيكولاتة
 ٓٛٔ ............................................ بسكويت اللوز الشيكولابٌ

 ٔٛٔ ..................................................... قمر الدين شراب
 ٕٛٔ ................................................. قشدةعصتَ التانج بال

 ٕٛٔ ............................................ لأناناسابؼشمش باكوكتيل 
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 ٖٛٔ ................................................... عصتَ العنب باللبن
 ٖٛٔ ................................................. بالبرتقاؿ ابػوخ عصتَ

 ٗٛٔ .............................................. مبراطوريابؼابقو الإعصتَ 
 ٗٛٔ ............................................... بالآيس كرنً عصتَ ابؼوز

 ٘ٛٔ ....................................................... شراب الزعفراف
 ٘ٛٔ ............................................. بابؼياه الغازية عصتَ ابػوخ

 ٙٛٔ ........................................... كوكتيل الفواكو باللبنعصتَ  
 ٙٛٔ ........................................... ابؼثُلجعصتَ التتُ البرشومي 

 ٙٛٔ ...................................................... ةركز ابؼُ  توالليمونا
 ٚٛٔ ....................................... الفواكو ابؼثُلج بالآيس كرنًعصتَ 

 ٛٛٔ ................................................ ( ٔ) لرشاقة امشروب 
 ٛٛٔ ................................................ ( ٕكوكتيل الرشاقة ) 

 ٛٛٔ ................................................. بالعسل الكريز عصتَ
 ٜٛٔ ........................................... بابؼياه الغازيةعصتَ التًوبك 

 ٜٛٔ ............................................ بؼربىتُفاح ابؼثُلج باكوكتيل ال
 ٜٓٔ ................................................. ابؼابقو بالبُرتقاؿعصتَ 

 ٜٔٔ ...................................................... عصتَ سفن أب
 ٜٔٔ ................................................ باللبن عصتَ الأفوجادو

 ٕٜٔ .................................................. عصتَ البنجر الأبضر
 ٕٜٔ ............................................. كوكتيل عسل بالآيس كرنً

 ٖٜٔ .................................................... الفرنسيالكوكتيل 
 ٖٜٔ ............................................... كوكتيل خُشاؼ رمضاف

 ٜٗٔ ..................................................... كوكتيل الكراميل
 ٜٗٔ ................................................ عصتَ البرتقاؿ بالصودا
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 ٜ٘ٔ ....................................... كوكتيل الفاكهة ابؼشكلة بابعيلي
 ٜٙٔ ................................................ بالصنوبر مافعصتَ الرُ 

 ٜٙٔ ....................................... بعسل الأبيض الكوكتيل العجيب
 ٜٚٔ ............................................. ةدعصتَ الأفوجادو بالقش
 ٜٚٔ ................................................ عصتَ الليموف بالنعناع

 ٜٛٔ ................................................ ابؼثُلج صيفالكوكتيل 
 ٜٛٔ ............................................... كوكتيل الفواكو بالشاي
 ٜٜٔ ............................................... عصتَ البرتقاؿ مع ابعزر

 ٕٓٓ ........................................ عصتَ الليموف والنعناع بالقشدة
 ٕٓٓ ............................................ كوكتيل ابؼوز بالتفاح الأبضر
 ٕٔٓ ........................................... كوكتيل ابؼوز والفراولة باللبن

 ٕٔٓ ................................... كوكتيل الشماـ؛ والأناناس؛ والبرتقاؿ
 ٕٕٓ ............................................ عصتَ الأناناس؛ وجوز ابؽند

 ٕٕٓ ................................................. عصتَ الطبقات ابؼلوف
 ٖٕٓ .............................................. العناب بالتفاح والأناناس

 ٖٕٓ ..................................................... الكابتشينوا ابؼثُلج
 ٕٗٓ ................................................. عصتَ التانج والفيمتو

 ٕٗٓ ........................................ عصتَ طبقات الفراولة والكيوي
 ٕ٘ٓ ................................................. عصتَ الأمراء وابؼلوؾ

 ٕ٘ٓ ......................................... عصتَ البرتقاؿ؛ وابؼابقو؛ وابؼوز
 ٕٙٓ ................................................. عصتَ الليموف ابؼقشر
 ٕٙٓ ................................................ عصتَ وكوكتيل مشكل

 ٕٚٓ .......................................... كوكتيل عسل النحل بالفواكو
 ٕٚٓ .......................................بالكربية ميلك شيلك الشيكولاتة
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 ٕٛٓ ............................................... عصتَ الشماـ بداء الورد
 ٕٛٓ ........................................ شراب الليموف بالنعناع الصحي

 ٜٕٓ ......................................................... عصتَ التوت
 ٜٕٓ .............................................. عصتَ الأناناس بجوز ابؽند

 

 




