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١٥٩

 الخمييةبية ظر،عمل

 خمييةالبييية من مخبوزات

: السريعة ·الطريقة
. تماما تسيل حتى سكر بمقدار الخميرة ا-تدعك

 سمن+ أولين )ماء دافئة وهى السوائل جيع إليها -يضاف٢
. +بيض( أوذيت سائح
. بعضها عل الجافة المقادير تضاف-٣
 السائلة المقادير إى تدريجيا الجافة المقادير -تضاف٤

. باليد وتعجن
 السائل من قليل إضافة مع جيداً باليد العجينة -تلف٥
 حتى الليونة متوسطة العجة وتكون ملساء ناعمة تصير حتى

. فردها يمكن
 وسط ف بالكين شق عمل بعد تخمر العجينة -تترك٦

 تخمرها. لمعرفة العجينة
 حجمها إى ترجع جيداًحتى تلف العجينة تخمر -عندما٧

. الطلب حسب تشكل ثم الطبيعى
. حجمها يتضاعف حتى دافئ مكان فى تخمر حتى -تترك٨

. بالبيض الوجه يدهن-٩
. الوجه يحمر حتى حار فرن -تخبزى١٠



١٦٠ البيرة خميرة من مخبوزات

: البطيئة ·الطريقة
. تسيل حتى سكر بمقدار الخميرة ا-تسيح

. للخميرة الدافئ الماء من قليل -يضاف٢
. حفرة الوسط وق سلطانية فى الدقيق من مقدار -يوضع٣"
 بالدقيق يخلط ثم الحفرة ومط ق الخميرة سائل -يصب٤
. لينة عجينة تتكون حتى قليلا

 حجمها. ويتضاعف تخمر حتى دافئ مكان ف وتترك تغطى-٥
: العجينة عمل
 بعضها المقادير بإضافة وذلك المقادير بباقى العجينة -تعجن١

. الصف حب جيدا تلف أو جيداً ودعكها بعض
 جيداً وتخلط العجينة إليها يضاف الخمرة تخمر -عندما٢

 أوياللت. باللف
 حتى أخرى مرة لتخمر دافئ مكان فى -تترك٣

. الحجم يتضاعف

. الطبيعى لحجمها تعود حتى باليد جيداً -تلف٤

. المطلوب الصنف حسب -تقطع٥

. حجمها ويتضاعف دافئع مكان ق لتخمر -تترك٦

. بالبيض الوجه -يدهن٧

. تحمر حتى حار فرن ف -تخبز٨



١٦١  البيية خميرة من مخبوزات

 البيية خمية فيها اممتخدمة الأصناف بعض

 بالعجوة سسؤيسرول

 القاديرة
 دقيق. كوب٢-

. سمن -+كوب
 ملح. صغيرة ملعقة-

 بيضة. دافئ+ لبن كوب -ى
 سكرسنترفيش. كبيرة -ملعقة

 ناعمة. قرفة صغيرة ملعقة -ي
 الأمر. احتاج إذا الدافئ الماء من -قليل
 فورية. خيرة كبيرة ملعقة أو الجمل عين بحجم خيرة قطعة
: للحشو
 عصيي من القليل إليها مضاف مفرومة عجوة ي
 أوالماء. البرتقال

. سمن ملعقة-

 ثم العجوة به ويوضع المن يسيح العجوة: تحضير طريقة
 تماما تنهرى حتى جيداً وتقلب أوالماء البرتقال عصير إليها يضاف
. العجينة عل فردها ليمكن كالمربى



 البيرة خميرة من مخبوزات١٦٢

٩ الطريقة
. السريعة بالطريقة تعمل
. حجمها ويتضاعف تحمر حتى تتراك

. متطيل إلى بنشابه تفرد ثم جيداً وتلف

 من سم واحد ترك مع المستطيل على العجوة تفرد•
. الأطراف جيع

. عليها الضغط عدم مع أسطوانة هيئة عل العجينة وتلف

. كعكة هيئة عل بالسمن مدهونة صينية ف °توضع

 تقريباً. اسم مسافة عل بالقص تقص ثم تخمر حتى تتراك0

 السنترفيش الكر من بقليل ورش بالبيض الوجه يدهن•
 قليلاً. لتخمر وتترك

 حار. فرن ق تخبز•

:٤%s%٤



١٦٣

 الكرواسان

 البيرة خميرة من مخبوزات

 »المقادير،

. دقيق كوب٢-
. سمن كوب-+

. دافئ ماء كوب:+ من+ ، لا ، ج
 ملح. صغيرة ملعقة دافئ+ لبن -ملعقتان

. مطحة كبيرة ملعقة أو الجمل عين حجم ى شيرة -قطعة
 +الطريقة

. السريعة بالطريقة تعمل•
. حجمها ويتضاعف تحمر حتى تتراك•

. مطل شكل عل تبسط ثم جيدا، العجينة تلف•
. أخرى مرة ييط ثم ثلاثا التطيل يطوى•
 سمك يصبح أن إلى مرات٧:٦ والطى البسط ف نستمر•

. آمم العطيل

 الطلب. حسب أوصغيرة، كبيرة مربعات المتطيلإلى °يقطع

. متساوية مثلثات إلى المربع يقطع•

 المشور. الرومى بالجبن المثلثات تحشى•



١٦٤ البيرة خميرة من مخبوزات

. حدوة شكل عل وتلف الرأس ناحية القاعدة من تطوى•

 يدهن ثم حجمها وتضاعف تحمر حتى تترك٩
 بالبيض. السطح

. دقائق10:٨ من حار فرن تخبزف•
٤sl!٥% ف» «و» :إ$٥«



١٦٥

 البيهش

 البيرة خميرة من مخبوزات

 القاديرة
 بيضتان.+ دقيق كوب٢-

 سكر. كبيرة ملعقة+ ملح ملعقة -لم

. دافئ ماء ملعقة٣+ سمن كوب -إ

. بيرة غيرة جرام٢٥-
 و الطريقة
. السريعة بالطريقة تعمل
• حجمها ويتضاعف تخمر حتى دافئ مكان ق العجينة °تترك

 عين حجم ف كرات هيئة عى تشكل ثم العجينة °تلف
. الكبيرة الجمل

. بالسمن مدهونة صغيرة قوالب ف العجينة وتوضع
 بعمل الطح يجمل ثم حجمها ويتضاعف تخمر حتى ·تترك

. وردة هيئة عل بالسكين قطوع

 ربع مدة حار فرن وخبزفى بالبيض الوجه يدهن°
 تقريباً. ساعة

#٤#٤٤



١٦٦ البيرة خميرة من مخبوزات

 البهريك
 +القادير،

 بيرة. خميرة جرام1٥+ دقيق كوب٢-

. بيضة ملح+ا ملعقة -ى

. سكرسنترفيش كبيرة ملعقة-

. للعجن دافئ ماء لبن+ -±كوب
 أوزيت. سمن كبيرة -ملعقة

. أوعصاج مكرات أو عجوة أو بيضاء جنة للحشو:
: °الطريقة

. السريعة بالطريقة تعمل•
. تخمر أن بعد جيدأ العجينة تلف•

. السابق الحشو من نوع بأى وتحشى تشكل

 ف تخمر حتى وتترك بالسمن المدهون الصاج على ·ترص
. دافئ مكان

 وتحمر. تنضج حتى حار فرن ف وتخبز بالبيض الوجه يدهن•
 %:ج
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١٦٧  خميةالبيرة من مخبوزات

 نجتلين
 +القادير:

 بيضتان.+ دقيق أكواب٣-

 سمن. كوب لم سكر+ كوب -لم
 ملح. صغيرة ملعقة لبن++ كوب -لم
 للتخميد:

 سكر. كبيرة ملعقة خميرة+ جم٢٥-
 دافئ لبن كوب لم دقيق+ -كوب

 الرغبة. حسب مرى للحشو:3
 و الطريقة

. البيرة للخميرة البطيئة بالطريقة تعمل•
. جيداً تلت العجينة تخمر أن بعد•

. متوسطة دوائر تقطع ثم مم،2 سمك إلى بالنشابة تفرد•
. كرة هيئة عل الأطراف تلم ثم بالمربى تحشى•
 عل جيداً بالسمن مدهونة٢٢ مقاس صينية ف توضع°

. متقاربة مسافات

. ببعضها وتلتصق تخمر حتى دافئ مكان ق توضع•
 دقيقة١٥،10 مدة حار فرن ف ويخبز بالبيض الوجه يدهن•
. هى كيا وجهها عل وتقدم وتقلب تقريبا



 البيرة خميرة من مخبوزات

 بالزبيب شريك

١٦٨

 القادير:
 سمن. كوب+ دقيق أكواب٣-
. بيضة٢ سكر+ كوب-

 لبن. كوب زيت+ كوب -إ
. زبيب ملاعق٤-

 سكرسنترفيش. كبيرة ملعقة بيرة+ خميرة ،اجم للتخمير:
. دافئ ماء كبيرة ملاعق٣+ دقيق -كوب

. سكرسنترفيش: للوجه
 الطريقة

 تسيل. حتى السكر بملعقة الخميرة تيح•
 للخميرة. الدافئ الماء من قليل يضاف•
 ف حفرة بعمل ونقوم سلطانية ف الدقيق كوب يوضع•

 بالدقيق ويغلط الحفرة وسط ف الخميرة سائل يصب ثم الوسط
 لينة. عجينة تتكون حتى

 حجمها. ويتضاعف تخمر حتى دافئ مكان ف تترك•

 الخميرة. إليها تضاف ثم المقادير بباقى العجينة تعجن•

 أشكال إلى وتشكل تحمر أن بعد جيدا العجينة تلف•
. الرغبة حب مختلفة



 البيرة خميية من مخبوزات

. ثانية تخمر حتى وتترك بالمن مدهون صاج ف ترص°
 فى وتخبز بكرالنترفيش، ويرش بالبيض، الوجه يدهن•
 تقريبا. ساعة ربع لمدة الحرارة متوسط فرن

٤٤%٤

 ساليه الباتون
 °القاديره

· سمن كوب دقيق+لم -كوبان
. للعجن اللبن من -قليل

 بودر. بيكنج صغيرة ملاعق٣-
. ملح صغيرة -ملعقة

: الوجه
. صحيح كمون ملعقة+ سمم -ملعقتان
. اللين من بقليل غلوط بيض+ ملح ملعقة -إ
: الطريقة

 الكيك. لعمل البسيطة بالطريقة يعمل•
. متساوية -مستطيلة طويلة أصابع تشكل•
. باللبن المخلوط بالبيض وجهها يدهن°
 معا. والكمون بالسمسم الجهات جيع من يرش°
. الحرارة متوسط فرن يخبزف•

١٦٩



 البيرة خميرة من مخبوزات

 دوئتس

. سمن كوب إ دقيق+ اكوب
 بيضة.+ بودرة سكر كوب

١٧٠

 °لمقادير،

٤
١
 ة

. ملح ذرة+ دافئ ماء كوب أو-
 »للتخمير.

 سكر. كبيرة ملعقة بيرة+ غيرة جم١٥-
. دافئ ماء كبيرتان ملعقتان+ دقيق -كوب
 و °الطريقة

. البيرة للخميرة البطيئة بالطريقة °تعمل
. تخمرها بعد جيداً العجينة °تلت
. تقريبا امم سمك إلى بالنشابة °تفرد

 الوسط من تخرم ثم مستديرات، بالقطاعة °تقطع
 أصغر. بقطاعة

. ثانية تخمر حتى دافئ مكان فى °تترك

. المستديرات تحمر ثم السمن أو الزيت °يقدح
 ترش ثم زبدة ورقة عل وتوضع أوالسمن الزيت من ينقل

. البودرة بالسكر
. ساخنة تقدم ثم التقديم طبق فى وترص



١٧١

 البابا بودنج

 البيرة خميرة تمن مخبوزا

 المقادير:
 سمن. كوب دقيق+ اكوب -إ

. فانيليا+ للعجن دافئ ماء+ بيض٦:٤ -من

. دافئ ماء كبيرة ملاعق٣+ دقيق كوب للتخمير:

 بيرة. خميرة 'اجم سكرسنت,فيش+ كبرة ملعقة

 سكرسنترفيش. كوب ا إ °الشراب+
 عصير. ليمون نقط ماء+ اكوب ي

 أوحسب أوكريمة محفوظة فاكهة أو برتقال أو موز٩ للتجميل
. لديك امتوافر

 و الطريقة
. البيرة للخميرة البطية بالطريقة العجينة وتعمل
 إليها يضاف ثم كالكريمة، يصير حتى جيداً المن °يدعك

 بالتبادل. والدقيق البيض

 وتعجن السابق للخليط تخميرها بعد الخميرة °تضاف
 العجينة تصير حتى العجن أثناء أعل إلى اليد رفع مع جيداً باليد
. واحدة قطعة

 جيداً. والدقيق بالسمن الوسط من مفرغ قالب °يبطن



١٧٢ البيرة خميرة من مخبوزات

 تختمر حتى دافئ مكان فى وتترك القالب ف العجينة توضع
. حجمها ويتضاعف

 تقريا. ساعة ربع ملة حار فرن ق وتخبز بالبيض الوجه °يدهن

 حتى جيداً البارد بالشراب ويسقى الصينية فى القالب °يقلب
. الشراب مقدار جيع يتشرب

 الوسط أو الفراغ ويملأ للتقديم طبق عل البودنج يوضع
 من قليل إضافة مع منها أوخليط المحفوظة أو الطازجة بالفاكهة
 عليها. السكر أو الشراب

: ملحوظة له
 تحمر حتى وتترك.. صغيرة قوالب ق البابا يشكل أن يمكن

 وتحشى الجنب من تشق ثم بالشراب وتقى حار فرن ف وتخبز
. الجاتوه كقطعة وتقدم بالكريمة
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