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  ھريسة، نمّورة 
  
  

 المكونات
  أكواب من السميد المتوسط الخشونة 3 •
 كوب من السميد الناعم ½ •
  كوب من السكّر 1 •
  كوب من الزّبد المنقىّ، السّائل 1 •
  )أو الماء العادي(كوب من ماء الورد  ½ •
  قليل من الطّحينة لدھن صينية الخَبْز •
ملعقة صغيرة من المستكة تطحن مع ملعقة  ½ •

  السكّر صغيرة من
  كوب من اللبن ½ •
   من كربونات الصودا ملعقة صغيرة 1 •
  من الملح رشة •
 )للزينة(لوز نيّ، مقشّر  •

 
 مكونات القطر

  أكواب من السكّر 4 •
  كوب من الماء 1 •
  ملعقة كبيرة من عصير الليمون 1 •
  ملعقة كبيرة من ماء الورد 1 •
   ملعقة كبيرة من ماء الزھر البرتقالي 1 •

  
  طريقة التحضير

  مزج، في إناء كبير، صنفا السّميد والمستكة، والسكّر، والملحيُ  •
بد إلى السّميد، ويخُلط معه، ويترك جانباً لمدة  •   دقيقة 30يضُاف الزُّ
  يضُاف بعدھا الماء، اللبّن وكربونات الصودا •
  يوُضع الخليط في صينيةّ خَبْز مدھونة بالطحينة •
  تتُرك جانباً لساعة واحدة •
تخُبز في  ات اللوز على سطح عجين الھريسة، التيّ تقطع إلى أشكال ديناريةّتوُضع أنصاف حبّ  •

  لمدة ساعة) فھرنھايت 350(درجة مئوية  175فرن حرارته 
  تخُرج من الفرن، ويصُبُ عليھا القطر البارد وھي ساخنة •
  تمَتصُّ الھريسة، كميةًّ محترمة من القطر •
  وتبَرُد تماماً تترك جانباً، حتىّ يمُتصََّ القطر كلهّ،  •

 
 القطر
  يخلط السكّر، الماء والعصير في قدر •
  يوضع على النار حتى يغلي، وتخفف النار قليلاً  •
  دقائق ليصبح مكثفّاً  10يترك على النار الھادئة لمدّة  •
   يرفع عن النار ويضاف اليه ماء الزھر والورد •



 

  بسكوت محشي بالتمر
  
  

  المكونات
  أكواب طحين 4 •
 غليةكوب زبدة م 1 •
   ملعقة صغيرة محلب مطحون 1 •
   رشة ملح •
  من الحليبكوب  1½ •
  ملعقة كبيرة من الخميرة الفورية 1 •
  ملعقة كبيرة من السكر 1 •
  من التمر المطحون كوب 2 •
  ملعقة صغيرة من جوزة الطيب 2 •
  بياض بيضة واحدة 1 •
  كوب من السمسم 1 •

  
  طريقة التحضير

  خميرة الفورية في إناء كبيريخلط الدقيق، المحلب، الملح، السكر وال •
  تضاف الزبدة فوق خليط الطحين ثم يفرك الخليط بالأصابع حتى يصبح متجانسا ً  •
  يسخن الحليب قليلاً ويضاف بالتدريج الى الخليط حتى يتحول الى عجين متماسك ولين •
 يغطى بقطعة قماش ويترك لمدة نصف ساعة وخلال ھذا الوقت تحضر الحشوة •

 
  الحشوة
   تمر في إناء ويضاف اليه جوزة الطيب ويعجن باليد ليصبح لينا ً يوضع ال •
  نأخذ قطعة عجين بحجم حبة الجوز ونفردھا على الطاولة على شكل قرص •
  ثم نأخذ قطعة تمر أصغر من حجم قطعة العجين ونمسدھا باليد لتصبح على شكل أصبع •
  لكامل ويأخذ شكل اصبعثم نضع التمر في وسط قرص العجين ويثنى العجين ليغلف التمر با •
  S ثم تلوى العجينة المحشية بالتمر على شكل حرف •
  توضع بصينية الخبز ثم تدھن بالفرشاة كل قطعة ببياض ويرش عليھا كمية من السمسم •
 15الى  12درجة فھرنھايت وتخبز لمدة  350توشع العجينة بفرن محمى مسبقا ً على درجة  •

 دقيقة حتى يصبح البسكوت ذھبي اللون



 

  البرازق
  
  

  المكونات
   كوب زُبْدٍ حُلوٍ، ومصفَّى 1 •
  كوب سكر بودرة 1 •
   ملعقة صغيرة من البيكينغ باودر 1½ •
   الحجم ةمتوسط ةبيض 2 •
   يانيلامن الف ةصغير ةملعق 2 •
   من الخل الأبيض ةصغير ةملعق 2 •
   من الدقيق المنخولكوب  3 •
   من الملح رشة •
  قليل من حبوب السمسم، مُحمَّص قليلاً  •
•  ً   فستق حلبي مقطع، تقطيعاً ناعما

  
  طريقة التحضير

  يخُفق الزُبْدُ والسكر في خلاَّط حتى يصُبح الخليط قشديّ القوام وشاحب اللون •
 والخل إلى الخليط ويستمرّ الخفق الفانيليايضاف البيض و •
 يضاف أخيراً، الدقيق، والملح، والبيكنغ باودر إلى الخليط حتى يصبح عجينة •
  دقيقة 30في البراد لمدة  توُضع العجينة •
ويرَُصُّ الفستق الحلبي في  ترُفع العجينة من البراد وتقطّع إلى كرات، وترُقُّ كل كرة إلى قرصٍ، •

  جانب من القرص، وحبوب السمسم في الجانب الآخر
دقيقة  15إلى  10من ) درجة فارنھايت 350(درجة مئوية  180تخُبزُ في فرن درجة حرارته  •

ً حتى يصبح لونھ   ا ذھبياً باھتا



 

  بوظة القھوة
  
  

  المكونات
  مليلتر من الماء السّاخن 720 •
 سويملاعق كبيرة من قھوة الإسبر 5 •

(Espresso)  سريعة الذّوبان، أو مشروب قھوة
  ثقيلة

  كوب من السّكّر ½ •
  كوب من كريمة الخفق 1 •
  ملاعق كبيرة من سُكّر البودرة 4 •

  
  طريقة التحضير

بودرة، حتىّ تتكون تخُفق الكريمة مع سكّر ال •
  نتُوءات لينّة على السطّح، وتوُضع في البرّاد

  سم 5تغُلى القھوة، وتوُضع في إناء زجاجي، إرتفاعه حوالي  •
ساعات،  4توُضع في مَثلجَ، لمدة  يرُش السّكّرعلى القھوة، ويحُرَّك لاذابته فيھا، وتتُرك لتبرد، ثمّ  •

  حتىّ تتجلدُّ الطّبقة الخارجية أولاً 
  ، وتكُسر بلوّرات الثلج بالشوكة(Freezer) الإناء من المَثلجَ يخُرج •
  ساعتين 2ثمّ تعُاد إلى المَثلجَ مرة أخرى لمدة  •
تعُاد إليه، وھكذا حتىّ  يخُرج الإناء من المَثلجَ كل نصف ساعة، حيث تكُسر بلورات الثلّج، ثمّ  •

  تتحول البوظة إلى بلورات ثلجية، طعمھا طعم القھوة
بوظة في كؤوس زجاجيةّ طويلة، ويوُضع فوقھا ملعقة من الكريمة المخفوقة، وتقُدّم في تقُدّم ال •

  الحال



 

 )بحتة(الرّزّ بالحليب 
  
  

  المكونات
  أكواب من الحليب، كامل الدّسم 4 •
 )الكريمة(كوب من القشدة  1 •
 كوب من الأرز، القصيرالحبة، والذي سبق نقعه 1 •
 ملعقة كبيرة من ماء الورد 1 •
 كبيرة من ماء زھر البرتقال ملعقة 1 •
 ، يؤخذ بزرھايامن الفانيلقرن  1 •
 كوب من السّكّر ½ •
 ملعقة كبيرة من نشاء الذّرة 1 •
   النشـاّء لتذويبمن الحليب البارد، ةكبير ةملعق 2 •

  
  صلصة التمر

  كوب ماء ¾ •
 كوب سكر ½ •
 كوب من التمر منزوعة نواته 1 •
 كوب عصير برتقال طازج ½ •
  برتقاله½  بشر •
  ليمونه واحدهعصير  •

  
  طريقة التحضير

   يوُضع الحليب والكريمة في قدر، ويوُضع على نار، متوسـطّة الحرارة •
  ، ويتُرك القدر على النار، حتـىّ يغلي الحليبالفانيليايوُضع في الحليب، بزر •
  يضُاف الأرز، ويستمر الغليان، وتحريك الخليط باستمرار، حتـىّ يكثف الخليط، ويطُبخ الأرزّ  •
  ف السّكّر، ويعدّل مذاق الخليطيضُا •
  النشّاء في ملعقتي الحليب البارد، في كأس يذاب •
  وتضُاف إلى الأرزّ والحليب •
  يرُفع القدر عن النار، ويضُاف إليه ماء الورد، وماء الزّھر •
   يسُكب في صحون تقديم، وتوُضع في البراد لتبريدھا، وتزُينّ بالفستق الحلبي •

 

  صلصة التمر
  يسخن الماء والسكر حتى الذوبانفى قدر صغير ،  •
  البرتقال و عصير الليمون ، ويتُرك الخليط للغليان ريضاف التمر وعصير البرتقال وبش •
•  ً   تخفف درجة الحراره ويترك الخليط حتى يتكثّف ويصبح التمر طريا
  يرفع القدر عن النار وتتُرك صلصة التمر حتى تبرد •
   يه كعكةتقدم صلصة التمر بجانب الارز بالحليب او ا •



 

  كعكة الشوكولا بالتمر
  
  

  المكونات
 كوب ونصف الكوب من الماء 1½ •
 وب من التمر المخلي من النواةك 1 •
 ملعقة صغيرة من كربونات الصودا 1¾ •
 كوب من الزّبد، غير المملحّ ¼ •
 كوب من الدّقيق 1 •
 ملاعق كبيرة من الكاكاو 3 •
 ملعقة صغيرة من الملح ½ •
  كوب من السّكّر 1 •
 الحجم ةتوسّط، مةبيض 2 •
 االفانيليملعقة صغيرة من  1 •
 المحلاةّ، نصف تحلية كولاوأكواب من رقائق الش 4 •
  من الجوز المقطّع   كوب 1 •

  

  طريقة التحضير
 ×سم (32 ، وتدُھن صينيّة مستطيلة)درجة فھرنھايت 325( درجة مئوية 170 يسُخّن الفرن إلى •

  ويرُش الدّقيق فوقه  بالزّبد،  )مس 25 
  ماء في قِدر، على النّار، ويتُرك حتىّ يغلييسُخّن ال •
ملعقة صغيرة من كربونات الصودا، ويصُب عليه الماء  1 يوُضع التمّر في وعاء زجاجي، مع •

  ويتَفَتتّ ىَ السّاخن، ويتُرك جانباً، حتىّ يطَرُ 
  ملحيوُضع في إناء ثانٍ، كوب واحد من الدّقيق المنخول، والكاكاو كلهّ، وكربونات الصودا، وال •
بد، مع   ½وفي إناء ثالث، يخُفق  •   كوب من السّكّر  ½كوب من الزُّ
  تضُاف البيضتان، واحدة تلو الأخرى، مع الخفق بعد إضافة كلٍّ من البيضتين  •
  ، و خليط الدّقيق، ويخٌفق الكلّ ببطء، حتىّ تتكون عجينة الكعكةالفانيلياثمّ تضُاف  •
  خفق برفق لدقيقتين ويلُاحظ بأن عجينة الكعكة لزَِجَةَ القوِاميضُاف التمّر والماء، إلى العجينة، وتُ  •
  كوب السّكّر المتبقي، بالتّساوي   ½ توُضع العجينة في صينيّة، ويرُش فوقھا  •
  دقيقة 20 مدة ،(درجة فھرنھايت 325) درجة مئوية 160 تدُخل الصّينية في فرنٍ درجة حرارته •
  ، والجوز المقطّعوكولاحبيبات الشتخُرج الصينية من الفرن، ويرُش فوقھا  •
  دقيقة 20 تدُخل الصينية في الفرن مرة أخرى، مدّة •
  دقيقة 30 تخُرج الصينّية من الفرن، وتتُرك لتبرد، مدّة •
  تحُفظ في البرّاد، قبل تقطيعھا •



 

  قطِـعَُ الكعكة مع الفراولة
  
  

  المكونات
  كعكة البرتقال واللوّز 1 •
القليل منھا، لاستعمالھا فراولة طازجة، تشُرّح إلا  •

 للزّينة
 كوب من الخلّ البلسمي ½ •
 ملاعق كبيرة من السّكر 3 •
  )ةالقشد(لتر من الكريمة المخفوقة  1 •
 سكر بودرة •
  كوب من اللوّز المشرّح والمّحمص، للزّينة ½ •
 الفانيلياملعقة صغيرة من روح ½ أو  فانيليابودرة  •
   برتقالة واحدة بشر 1 •

  
 طريقة تحميص اللوّز

  )درجة فھرنھايت 400(درجة مئوية  200يسُخّن الفرن إلى  •
  دقيقتين، ليحمّر اللوّز 2يوُزّع اللوّز على صينّية ضحلة للخَبز، وتدخل في الفرن مدة  •
   تخُرج الصينّية من الفرن، يؤخذ اللوّز منھا، ويوُضع في طبق ليبرد تماماً  •

  
  طريقة التحضير

 انباً تقُطع الكعكة قطعاً كبيرة، وتتُرك ج •
 تغُسل الفراولة وتشرّح، إلاّ القليل منھا، وتوُضع في وعاء كبير •
 يرُشُ عليھا السّكّر والخل البلسمي، وتخلط برفق •
، وتخُفق بخفاّقة يلياوالفان في طبق مُبرَّد في البرّاد، توُضع كريمة الخفق مع سّكّر البودرة •

 )ستحسن تبريد مضرب الخفاّقةمن الم(ناعمة  كھربائية حتى تتكون على سطح الخليط نتوءات
 

  تطبيق المكوّنات
 في طبقٍ زجاجيّ للتقّديم، توُضع طبقة من قطَِع الكعكة، ويوُضع فوقھا شرائح الفراولة •
 يوُضع فوق الفراولة، كريمة الخفق •
 ثم توُضع طبقة ثانية من قطع الكعك، فالفراولة، فكريمة الخفق •
 يزُينّ السّطح بالفراولة، غير المشرّحة •
 البرتقالة بشرزّع على السّطح، اللوّز المحمّص، وقليل من يوُ •
   توُضع في البرّاد، وتخُرج منه عند تقديمھا للأكل •



 

  سكوت المشمشب
  
  

  المكونات
  عجينة البسكوت

  من الدّقيق كوب 3½ •
  من الملح رشة •
كوب من الزّبد الحلو البارد، المقطعّ إلى قطع  1 •

  صغيرة
  الحجم ة، متوسّطبيضصفار  3 •
  ب من السّكّركو ½ •
  االفانيليملعقة صغيرة من بودرة  1 •
  ليمونة واحدة بشر 1 •
كوب من البندق المحمّص والمطحون طحناً  ½ •

  ناعماً 
  

  الحشوة
  كوب واحد من مربىّ المشمش 1 •
  ليمونة ½عصير •
  سكر بودرة •

  
  طريقة التحضير

بد البارد، في خلاطّ كھربائيّ، ويخُلط خلطاً  • متقطِّعاً لمرّاتٍ عديدة،  يوُضع الدّقيق، والملح، والزُّ
 حتـىّ تدُمج المكونات مع بعضھا البعض

الليمون، والبندق، ويخُلط خلطاً متقطِّعاً،  بشر، وليايضُاف إليه صفار البيض، والسّكّر، والفاني •
 حتـىّ يمُزج

تغَُطّى بورقة من البلاستيك . تخُرج العجينة من الخلاطّ، وتـشَُكّـلُ باليدين على ھيئة قرص •
 ساعتين 2ع في البرّاد لمدة وتوض

 )درجة فھرنھايت 400(مئوية  200تخُرج العجينة من البرّاد، وترُق، ويحُمى الفرن إلى درجة  •
 )سم 6قطر (يسُتعملُ قطاعّ البسكوت لعمل بسكوت من العجين، دائريّ الشّكل  •
 سم، يعُمل ثقب في نصف البسكوتات فقط 3وباستعمال قطاعّ آخر قطره  •
 دقائق 10وتات المثقوبة، وغير المثقوبة، على صفيحة خَبْز، وتخبزُ لمدة تـوُضع البسك •
 تخُرج البسكوتات من الفرن، وتـتُرك لتبرد تماماً  •
•  ً  يرُشّ سكّر البودرة في منتصف البسكوتات، ذوات الثّقوب، وتـتُرك جانبا
 يوُضع القليل من مربىّ المشمش على البسكوتات، اللواتي ليس فيھن ثقوب •
بالسّكر، فوق اللواتي عليھن مربى المشمش، ويـضُغط على كلّ  شةلبسكوتات المرشوتوُضع ا •

 باليد برفق، حتـىّ تلتصق الواحدة بالأخرى
 تمُلأ الثقوب بمربىّ المشمش •
  تـتُرك البسكوتات جانباً، ليتماسك المربىّ مع البسكوت، قبل تقديمھا للأكل •



 

  في كوب البقلاوة ةظالبو
  
  

  المكونات
  )عجينة البقلاوة(من عجينة الفيلو رقائق  8 •
  كوب من الزُبد الحلو الذائب¼  •
  )للزينة(كوب من مكسرات الجوز½  •
  )للزينة(قرفة مطحونة  •
  )البياض مفصول عن الصفار(بيضات  4 •
  رشة ملح •
ملعقة صغيرة من روح  1أو ( لياقرن فاني 1 •

  )االفانيلي
  كوب من السّكّر ½ •
  كوب من كريمة الخفق 2½ •
  لكوب من العس½  •
  ملعقة صغيرة من روح اللوز½  •

  
  طريقة التحضير

ً  ليايشُرّح قرن الفاني •   إلى نصفين، تزُال البزور، وتتُرك جانبا
  يفُصل البياض عن الصفار، في إنائين مختلفين •
  يضُاف السكّر إلى إناء الصفار، ثم يخُفق الخليط حتى يغلظ، ويصبح شاحب اللون •
  طحھاتخُفق الكريمة حتى تتكون فقاعات، على س •
  من الملح، ثم يتُرك جانباً  رشةوفي وعاء ثالث، يخُفق بياض البيض مع  •
  تضُاف الكريمة المخفوقة، والعسل، إلى خليط الصفار •
  يضُاف خليط البياض، مع التقليب برفق، حتىّ يتجانس الخليط •
يوضع الخليط في طبق زجاجي ضحل، ويغُطى بطبقة من البلاستك، ويتُرك في المجمد   •

  طوال الليل )الفريزر(
  

  البقلاوة
  )درجة فھرنھايت 350(درجة مئوية  175يسُخن الفرن إلى  •
  )سم 10الضلع الواحد منھا (تقُطع العجينة إلى مربعات  •
  تدُھن كل قطعة من العجين بالزبد الذائب، ثمّ توُضع في قالب المافن •
  دقائق، حتىّ تصبح ذھبية اللون، ومقرمشة 10توُضع في الفرن، مدة  •
  لقوالب من الفرن، وتترك لتبرد تماماً تخُرج ا •
  يمُلأ كلُّ كأس بقلاوة بالبوظة •
  يزُين بالجوز المفروم، والقرفة المطحونة •
   تقُدم في الحال •



 

  بوظة عربيّة بالفستق الحلبي
  
  

  المكونات
  مليلتر من الحليب الكامل الدّسم 600 •
  فستق حلبي، سبق نقعه في الماء •
  ملعقة صغيرة من المستكة ½ •
  من السّكّركوب  ½ •
  ملاعق كبيرة من السـحّلب4  •
  كوب من السّكّر1  •
 (crème fraîche)  كوب من الكريمة 1½ •
  ملاعق كبيرة من ماء الورد3  •

  
  طريقة التحضير

  يوُضع الحليب في قدِر،على النـاّر، ويتُرك حتـىّ يغلي •
  يـرُفع عن النـاّر، ويتُرك ليبرد لدرجة الفتور •
  ويتُرك جانباً  يفُرم الفستق الحلبي المنقوع، •
ً  تذاب •   المستكة في القليل من الحليب الفاتر، وتـتُرك جانبا
يوُضع الحليب في قدرعلى نار متوسّطة الحرارة، ويتُرك حتـىّ يغلى، ثمّ يـضُاف السّـلحب ببطء،  •

  ويحُرّك الخليط باستمرار
  يضُاف السّكّر إلى الخليط، ويستمر التحريك لإذابته •
  وتـصُب فوق الخليط، من خلال مصفاة، لمنع مرور الحبيبات تـحُرك المستكة السائلة، •
  تـضُاف الكريمة، والفستق الحلبي، وماء الورد، وتـخُلط كلھا معاً، ويتُرك الخليط ليبرُد •
  يوُضع الخليط في آلة صُنع البوظة، وتـتُبع تعليمات صانع الآلة •

  
  طريقة عمل البوظة العربيّة دون الإستعانة بآلة صنعھا

•  ّ د في البرّاديتُأكـ   د من أن خليط البوظة قد برُِّ
  يوُضع الخليط في وعاء حديديّ لا يصدأ، ويدُخل في المَـثلـجَ •
، يخُرج من )سائل جوانب الخليط وسفلاه، متجمّدة، ووسطه(عندما يتجمّد الخليط، نوعاً ما  •

ـلّج، ويدُمج فيه الھواء، ويصُبح تـكُسّر بلـوّرات الث المَـثلـجَ، ويخُفق بالخفـاّقة السّلكيةّ بشدّة، حتـىّ
 ً   قشدياّ

•  ً ر العمليـةّ مرّتين أو ثلاثا   يدُخل الصّحن، وفيه الخليط، إلى المَـثلـجَ، وتـكُرَّ
وعند تشكيل البوظة، تـدُخل في وعاء مقاوم للتـجمّد، وله غطاء، ويدُخل إلى المَـثلـجَ، ويبقي فيه،  •

  إلى حين تقديمه للأكل



 

  أم علي
  
  

  المكونات
  بد منقى، سائلزُ  •
  غم من عجين البقلاوة300  •
 (Puff Pastry) غم من عجين الفطير300  •
  ب من الحليب الكامل الدّسموك 5 •
  كوب من الكريمة كاملة الدّسم2  •
حسب (كوب من السّكّر، أو اكثر من ذلك 1  •

  )الرغبة
المنقوع في ماء (كوب من الزّبيب الذھبي ¾  •

  )الورد
  كوب من الفستق الحلبي¾  •
  من اللوّز المشرّح والمحمّص كوب¾  •
  افانيليبزر قرن 1  •
  ملعقة كبيرة من ماء الورد1  •
   ملعقة كبيرة من ماء زھر البرتقال1  •

  
  طريقة التحضير

  )درجة فھرنھايت 370(درجة مئوية  185يسُخن الفرن إلى  •
  تـدُھن رقائق عجين البقلاوة، دھناً خفبفاً، بالزّبد، باستعمال فرشاة •
  حتـىّ تـحُمّر، تـخُرج منه لتبرد، وتـتُرك جانباً  تـخُبز في الفرن، •
  يخُبز عجين الفطير في الفرن، حتـىّ يحمّر، ويخُرج منه ليبرد، ويتُرك جانباً  •
  ، في قدر، ويتُرك، حتىّ يغلي، ويكثف قليلاً ليايسُخن الحليب، والقشدة، وبزر الفاني •
  برتقاليرُفع القدر عن النار، ويضاف إليه ماء الورد، وماء زھر ال •
  تـوُضع في صينيةّ خَبز لفائف البقلاوة، والفطائر، ويرُش عليھا قليل من المكسّرات والزّبيب •
المكسرّات والزّبيب،  تـوُضع فوق الطبقة السّفلى، طبقة أخرى من الخبز، ويرُش عليھا قليل من •

  وتكُرّر عملية الطبقات، حتىّ تسُتعمل المكونات جميعھا
 15قشدة، فوقھا، لغمرھا، وتـتُرك حتـىّ يتشبعّ الخبز بالحليب، بعد يصُب الحليب الساخن، وال •

  دقيقة
 40وتـطُھى لمدة  ،)درجة فھرنھايت 375(درجة مئوية  185تـدُخل إلى فرن سبق إحماؤه إلى  •

  الفرن دقيقة، حتـىّ تتحمر الطبقة العليا وتتكثف، وتخُرج من
  تـقُدم للأكل على الفور •



 

  كنافة بالجبنة
  
  

  اتالمكون
  كغم من الكنافة 1 •
  غم من جبن الموتزاريلا 100 •
غم من شرائح الجبن العكاوي أو الجبن  600 •

  )مُزال منھا الملح(الناّبلسي 
  ملاعق كبيرة من السكّر 4 •
بد المنقىّ، الذائب 1 •   كوب من الزُّ
  معجون برتقالي اللوّن لتلوين الكنافة •
  الفستق الحلبي المفروم •
  قطَر •

  
  طريقة التحضير

  كبير إناء في توُضع ثمُّ  خشناً، تقطّيعاً◌ً  الكھربائي، الخلاط في الكنافة عجينة تقُطع •
بد يصُب •   معاً◌ً  باليدين يقُلبا ثمُّ  الكنافة، على الذائب الزُّ
  جانبا الكنافة كمية نصف  ½ تتُرك •
 من رالآخ النصف مع يخُلط ثمُّ  لتخفيفه، الماء من قليل إلى اللوّن البرتقالي المعجون يضُاف •

  الكنافة
  باليد جيداً، عليھا ويضُغط دائرية، صينية في الملونة، الكنافة توُضع •
  الكنافة طبقة فوق الجبن يوُضع •
 لإمتصاص باليد، عليه والضغط الجبن، على مصاص ورق بوضع الزائد، الماء من يتُخلص •

  منه الماء
  المتبقية بالكنافة الجبن يغٌطى •
  برفق باليدين الكنافة، على يضُغط •
 حتىّ ، دقيقة 30 مدة ،(فھرنھايت  درجة 400) مئوية درجة 205 حرارته فرن في الكنافة تخُبز •

  سطحھا ويتقرمش متماسكة، واحدة قطعة الكنافة قطعة وتصير الجبن، يسيح
  الأعلى في البرتقالي الوجه ليكون التقديم طبق في وتقُلبَُ  الفرن، من الكنافة تخُرج •
  ساخنة وھي البارد، القطَر فوقھا يصُب  •
  ساخنة وتقُدم الحلبي، بالفستق الكنافة تزُين •
  )الناّبلسي او( العكاوى الجبن من الملح نزع طريقه •
 من الملوحه تختفى حتى دقيقه 20 كلّ  الماء يغُير كافٍ، بارد ماء فيه اناء، فى الجبن شرائح تنقع •

 قبل الملوحه، اختفاء من اكدللت الجبن، يذُاق .مرات ثمانية او ستّ  الماء تغيير يجوز قد .الجبن
  الماء من تصفيته

  
  ملاحظة
ً  أقلُّ  الكنافة من العليا الطبقة •   السّفلى الطبقة من سُمكا



 

  بافلوفا العربية
  
  

  المكونات
  بيضات 8بياض  •
  الفانيلياملعقة صغيرة من روح  1 •
  الملح رشة •
  كوب من السكّر 3 •
  من دقيق الذرة رةصغي ةملعق 2 •
  الخل الأبيضمن  ةصغير ةملعق 2 •
  من ماء الورد ةكبير ةملعق 2 •

  
  حشوة الكريمة

  ملل من كريمة الخفق 600 •
  كوب من سكّر البودرة ½ •
  الفانيلياملعقة كبيرة من بودرة  1 •
  بعض التوت الأحمر والأسود والفراولة والعُنب وبذر الرمّان الطازج •
  بعض من الفستق الحلبي للزينة •

  
  طريقة التحضير

  من الملح، في إناء كبير، بخفاّق كھربائي رشةالبيض، مع يخُفق بياض  •
، ويستمّر الخفق حتّى يصلبُ قوِام الخليط، ويصبح سطحه والفانيليايضُاف القليل من السكّر،  •

  متموّجاً ولامعاً 
  يضُاف دقيق الذرة، والخل، وماء الورد برفق، ويخُلط برفق •
دائرة، ذات  ، وترسم عليھا)م استخدام ورق الشمععد(ورقةُ زُبد صالح للِخَبز في صينيّة  توُضع •

  يتم بناء البافلوفا قطُر مناسب، لتشكيل البافلوفا داخل الدائرة وباستعمال ملعقة
، لمدة ساعة )درجة فھرنھايت 300(درجة مئوية  150توُضع البافلوفا في فرنٍ درجة حرارته  •

  واحدة، ثمّ يطفا الفرن
في ھذا الوقت ستھبط البافلوفا في (رن، لمدة ساعة واحدة إضافية تتُرك البافلوفا لتبرد في الف •

  )الوسط
  عندما تبرد البافلوفا، ترُفع من الفرن، وتتُرك جانباً لحين تقديمھا •

  
  حشوة الكريمة

  ، حتىّ يثخن قوامه، ويصُبح كاللبّنةالفانيليافي إناء كبير، تخُفق الكريمة، وسكّر البودرة، وبودرة  •
  مة، بالملعقة، فوق البافلوفا الباردة، في وسطھاتوُضع الكري •
 نبتوت، والرمّان، والفراولة، والعُ يوُضع على البافلوفا ال •
  يرُش الفستق الحلبي فوق البافلوفا •
  تقُدم البافلوفا للأكل في الحال •



 

  يلكعكة الجبن، بطعم الكرام
  
  

  المكونات
   قشِرة الشـوّفان والجوز

  ع طبخهكوب من الشوفان، السّري 1 •
  كوب من الجوز، المفروم 1 •
  ملعقة صغيرة من القرفة 1 •
  كوب من الزّبد الذائب، الخالي من الملح ½ •
  كوب من السّكّر البنيّ  1 •

  
  الحشوة
 250وزن كل عبوة (عبوات من جبن الكريمة  3 •

  )يفضّل فيلادلفيا –غم 
  كوب من السّكّر البنيّ  ½ •
  رةذكوب من قطرال ½ •
  رةذكوب من نشاء ال ¼ •
  الحجم متوسطةيضات، ب 3 •
  صفار بيضة واحدة 1 •
  الفانيلياملعقة صغيرة من روح  1½ •
  كولا، المقطعة تقطيعاً خشناوكوب من الش 1 •

  
  طريقة التحضير

 )درجة فھرنھايت 350(درجة مئوية  175يحُمى الفرن إلى  •
رن ويدُخل في الف سم، 20تخُلط مكونات القشرة جيداً، وتوُضع في قعر قالب تشيز كيك، قطره  •

  دقيقة، لتحمّر القشرة، وتخُرج من الفرن لتبرد 20لمدة 
، معاً في وعاء كبير، حتـىّ يتجانس النشاءيخُفق جبن الكريمة، والسّكّرالبنيّ، وقطرالذّرة، و •

  الخليط
  بعد ذلك، ويخُفق الخليط خفقاً جيداً  يليايضُاف إليه البيض، واحدة بعد الأخرى، وتخُلط الفان •
  قالب الكعكة، فوق قشرة الشّوفانيصُب الخليط في  •
درجة  225(درجة مئوية  112دقيقة، ثمّ تخُفـضّ الحرارة إلى  15يخُبز في الفرن، لمدة  •

  دقيقة 40، ويستمر خَبز الكعكة لمدة )فھرنھايت
  وكولاتخُرج الكعكة من الفرن لفترة قصيرة، ويرُش عليھا قطع الش •
  دقيقة أو أكثر، حتى تجمد، ويجَِفّ وسطھا 30تدخل الكعكة إلى الفرن، وتخُبز لمدة  •
الحرارة، وتبقى في الفرن  قللتخُرج من الفرن، وتحلحل جوانبھا بالسكينة، ثم تعاد إلى الفرن وت •

  المطفي مدة ساعة واحدة حتى تبرد
ساعات،  8تخُرج الكعكة من الفرن بعد أن تبرد، وتدخل إلى البرّاد، وتبقى فيه زمناً لا يقل عن  •

  ديمھا للأكلقبل تق



 

  قطائف
  
  

  المكونات
 أكواب من الدقيق 5 •
 الدافئأكواب تقريباً من الماء  4 •
 ملاعق صغيرة من السكر 4  •
 من كربونات الصوداة صغيرة ملعق 2 •
 )الفوريةّ المفعول(من الخميرة ة صغيرة ملعق2  •
 أو زيت نباتي) يفُضل(زيت فول سوداني   •
 رشة ملح •
•  
  حشوة الجبن  •
 )ومنزوع منه الملح(جبن عكاوي مشرّح  •
 غم جبن موتزريلا مبشور200  •
 ملاعق كبيرة من السكّر4  •
  ملعقة صغيرة من ماء الورد1  •
 

  حشوة الجوز
 أكواب من الجوز المفروم3  •
 كوب من السّكّر ½  •
 من القرفة، المطحونةة صغيرة ملعق2  •
 ملعقة صغيرة من ماء زھر البرتقال1  •
  ملعقة صغيرة من ماء الورد1  •

  
  قطائفقطَر ال
  أكواب من السّكّر4  •
  كوب من الماء1  •
  ملعقة كبيرة من عصير الليّمون1  •
  ملعقة كبيرة من ماء الورد1  •
  ملعقة كبيرة من ماء زھر البرتقال1  •

  
  طريقة التحضير

 طريقة تحضير القطايف المقليهّ
 تخُلط جميع المكونات معاً، وتخُفق جيداً، في إناء كبير •
 ليط في الإناء ويتُرك مدة لا تقل عن ساعة واحدة، حتىّ يتجانس تماماً يغُطى الخ •
حتىّ تظھر فقاعات  كوب من العجين في مقلى كبير ساخن، ويخُبز الوجه السّفلي،¼ يصُب  •

 ثمّ ترُفع من المقلى صغيرة على الوجه العلوي، ولم يعَُد ھذا الوجه عجيناً،
 تغُطى بقطعة من القماس حتى يتم حشوھا تتُرك القطائف لتبرد على منشفة نظيفة، ثمّ  •
 تحُشى كل قطعة من القطايف بكميةّ مناسبة من الحشوة حتىّ يمكن ثنيھا •
•  ً   تثنى القطائف على شكل ھلال، ويضغط على الأطراف، وتترك جانبا



 

 قلي القطايف
 يسُخن الزيت في مقلى، على الناّر •
 تحُمرالقطائف المحشية، في الزيت، حتىّ تتقرمش •
 القطائف عن النار، ثمّ تجفف على ورق مصاص ترُفع •
 تغُمس القطائف الساخنة، في القطَر البارد، مدّة دقيقة واحدة •
 ترُفع من القطَر، ثمّ توُضع في طبق للتقديم •
  يزُين الطبق بالفستق الحلبّي، ثمّ يقدم في الحال •

 
  خبز القطايف في الفرن

، ثمّ توُضع القطائف المحشوة في )ھايتدرجة فھرن 400(درجة مئوية  205يسُخن الفرن إلى  •
  صينية مسطحة

  تدُھن القطائف من الجانبين، بالزبد المنقىّ، أو بالزيت، أو بخليط منھما •
  دقائق تقريباُ، حتىّ تقُرمش من جانب واحد 5تدخل القطائف الفرن، مدة  •
  تقُلبّ القطائف على الجھة الأخرى حتىّ تقُرمش كذلك •
  ثمُّ يصُبّ القطَر البارد فوقھا، وھى ساخنةتخُرج القطائف من الفرن،  •
  تقُدم في الحال •

 
  طريقة نزع الملح من الجبن العكّاوي أو النابلسي

 تنُقع شرائح الجبن في إناء، فيه ماء بارد كافٍ  •
 دقيقة، حتىّ تختفي الملوحة، من الجبن 20يغُيرُّ الماء كلَّ  •
 مرات 8أو  7يجوز تغيير الماء  •
  د من إختفاء الملوحة، قبل تصفيته من الماءيذُاق الجبن، للتأّك •

 
 طريقة تحضير الحشوة

  تخُلط مكوّنات كلُّ حشوة، على حدة، في إناء •
 

  رطريقة تحضير القط
 يوُضع الماء، في قدر، على الناّر، مع السكّر وعصير الليّمون •
 يقُلب السّائل، حتىّ يتجانس •
 ناّريتُرك القدر، على الناّر، حتىّ يغلي، ثمّ تقلل ال •
 دقائق، حتىّ يغلظ قِوامه 10يتُرك السائل، على نار متوسطة، مدّة  •
 يضُاف ماء الورد، وماء زھر البرتقال، ويتُرك ليبرد •
   يحُفظ في برطمان زجاجي، إلى حين استعماله •



 

  كعكة حبِّ الھال، و صلصة الشوكولا
  
  

  المكونات
  الكعكة
  كوب من الزُبد الطري 1 •
  الحجم سطةبيضات متو 3 •
  كوب من السكر البني 1 •
  االفانيلي ملعقة صغيرة من 1 •
  كوب من الدقيق 2 •
  باودر جالبيكنملعقة صغيرة من  1 •
  ملعقة صغيرة من كربونات الصودا 1½ •
  ة من الملحرش •
  من حب الھال المطحون ةصغير ةملعق 2 •
 )الزّبادي(كوب من اللّبن  1 •
  حشوة الجوز •
  كوب من الجوز 1 •
  نيكوب من السّكر الب ½ •
  من القرفة المطحونة رةصغي ةملعق 2 •

  
 صلصة الشوكولا

  كوب من كريمة الخفق 1 •
  ملاعق كبيرة من الزّبد 3 •
  ملاعق كبيرة من السكّر 3 •
 ) %50نسبة الكاكاو (العادية  من الشوكولاكوب  1 •
 ) %70نسبة الكاكاو (كوب من الشوكولا الداكنة  ½ •
  كوب من الشوكولا البيضاء ½ •

  
  يرطريقة التحض

  الكعكة
 )درجة فھرنھايت 350(درجة مئوية  175يحُمى الفرن لدرجة  •
  يخُلط الجوز مع السكّر البنيّ والقرفة، في إناء صغير •
الدقيق، البيكنج باودر، كربونات الصودا، حب (تخُلط المكوّنات الجافة معاً، وتوُضع في إناء  •

 )الھال، الملح
  يخُفق الزُبد مع السكّر في طبق عميق •
  ، ويستمر خفقهُيليااف إليه البيضات، واحدة تلو الاخرى، ثمّ تضاف الفانتضُ •
  يضاف خليط الدقيق واللبّن، بالتناوب، إلى خليط البيض ويحَُرّك لتكوين عجينة الكعكة •
بد، توضع طبقة مكونة من ثلث العجينة، ثم يوضع وفي • ½ فوقھا  قالب الكعكة، المدھون بالزُّ

  ينة، فخليط الجوز المتبقي، فالعجينةخليط الجوز، ثم ثلث العج
  دقيقة 45يدُخل قالب الكعكة إلى الفرن مدة  •
  يخُرج القالب من الفرن، ويتُرك حتىّ يبرد •



 

 للأكل باردة، مع صلصة الشوكولا تقدم الكعكة •
  

 كولاصلصة الشو
  ، وتوُضع في طبق زجاجيتقُطع كمياّت الشوكولا •
رة، على نار متوسطة الحرارة، وتتُرك حتى يغلي تسخن الكريمة، والزُبد، والسكر في طنج •

  الخليط
المقطّعة، وتحُرّكُ بملعقة خشبية حتى  شوكولاترُفع الطنجرة عن النار، ويوُضع في الخليط، ال •

  تذوب
   تقُدم إلى جانب الكعكة •



 

  والقھوة التوفيكعكة 
  
  

  المكونات
من القھوة، سريعة الذوبان، تـذُاب  ةكبير ةملعق 2 •

  واحدة من الماء السـاّخن في ملعقة
  نواتهكوب من التـمّر المفروم، المنزوعة  1 •
  ملعقة صغيرة من كربونات الصودا 1 •
  كوب من الماء المغلي 1 •
  كوب من الدّقيق 1 •
  ملعقة صغيرة من البيكنج باودر 1 •
  من الملح رشة •
  ملعقة صغيرة من القرفة المطحونة 1 •
بد الطريّ  ⅓ •   كوب من الزُّ
  السكّركوب من  ½ •
  الحجم ةمتوسّط ةبيض 2 •
  ملاعق كبيرة من اللبّن 3 •
  مليلتر من الحليب المركزّ المحلـىّ، في علبة مُقفلة 100 •

  
  طريقة التحضير

 )درجة فھرنھايت 350(درجة مئوية  175يحُمى الفرن إلى  •
بد، وتـعُفـرّ بالدقيق  •  )سم 23×سم  33قياس الصينيةّ (تـدُھن صينيةّ خَبز بالزُّ
ً يوُض •  ع التـمّر، وكربونات الصّودا، في صحن، ويصُبُّ عليھما الماء المغلي، ويتُرك جانبا
  باودر، كربونات الصودا، الملح والقرفة في صحن آخر البيكنجينُخل الدّقيق،  •
  وفي صحن ثالث، يخُفق الزّبد والسكّر معاً  •
  ن خليط الكعكةيضُاف البيض إلى خليط الزّبد، وتـخُلط ھذه مع خليط الدّقيق، لتكوي •
  يخُلط التـمّر، الحليب والقھوة مع خليط الكعكة •
دقيقة، ثمّ  30لمدة  الخليط الذّي يحوي المكونات كلھا، في صينيةّ الخَبز، وتـدُخل في الفرن يوُضع •

  ، وتـقُدم للأكل في الحالالتوفي تـخُرج من الفرن، والكعكة ساخنة، ويصَُبُّ فوقھا صلصة
 

 وفيتصلصة ال
 )ملل 100سعة (ر متوسط الحجم ، توُضع علبه مغلقه من الحليب الحلو والمركّز قد في •
ن حتى الغليان •   يضاف الماء ليغطي نصف القدر ، ويسُخَّ
  وتترك علبة الحليب لمدة ثلاث ساعات فى الماء الذى يستمر بالغليان ببطء الحرارةتخففّ درجة  •

 
 ةملاحظ
  حال تبخر الماء فيرار باستم ماء ساخن ةضافإالرجاء الانتباه ب •



 

  المعمول
  
  

  المكونات
  كغم من السميد الناعم 1 •
  من المحلب المطحون ةكبير ةملعق 2 •
بد المغلي 3 •   أكواب من الزُّ
  ملعقة كبيرة من الخميرة الفوريةّ المفعول 1 •
أو أكثر من ( ودافئكوب من حليب كامل الدسم  1 •

 )ذلك، لعمل عجين لين متماسك
  

  حلبيحشوة الفستق ال
  كوب من الفستق الحلبي المفروم 1 •
  كوب من السكر ½ •
  ملعقة صغيرة من ماء الورد 1 •
  ملعقة صغيرة من ماء زھر البرتقال 1 •

  
  حشوة التمر

 )يعُجنُ ليِلين، وليسَھل استعماله(غم من تمرٍ مَھروس  400 •
  من جوزة الطّيب المطحونة ةصغير ةملعق 2 •

  
  حشوة الجَوز

  كوب جوز مفروم 1 •
  كوب سكّر ½ •
  ملعقة كبيرة ماء زھر البرتقال 1 •
  قرفة مطحونة ةملعق 2 •

  
  طريقة التحضير

  يوُضع السميد في إناء كبير، مع الـمحلب والزبد، ويخُلط خلطاً جيداً، باليدين •
  ساعات 4يغُطى الإناء، ويترك جانباًً◌  •
  تضُاف الخميرة إلى الخليط •
  ن باليدين، حتىّ يتحوّل إلى عجينٍ طريّ يضُاف الحليب الدافىء إلى الخليط، ويعُج •
تؤُخذ قطع صغيرة من العجين، تحُشى بالمكسرات، أو التمر، وتشُكّلُ بالقالب الخاصّ، وتوُضع  •

  في صينية الخبز
ما بين  ، مدة تترواح)درجة فھرنھايت 350(درجة مئوية  175المعمول في فرنٍ حرارته  يخُبز •

  المعمول مراقبة جيدة، حتىّ لا يتحمّر دقيقة، ويرُاقب الخَبزُ  20إلى  15
  يتُرك المعمول ليبرد تماماً، وتعَُفرّ كل مَعمولة بسكّر البودرة عند التقّديم •



 

  ةبيّ ـرُغ
  
  

  المكونات
بد المُنقـي1ّ  •   كوب من الزُّ
  كوب من سّكّر البودرة½  •
  كوب من الدّقيق2  •
  ملح رشة •
  صنوبر للزينة •

  
  طريقة التحضير

بد وا • لسّكر في وعاء، ويخُلط بخلاطّ يوُضع الزُّ
كھربائي، حتىّ يتكوّن خليطّ قشِديٌّ أبيض اللوّن، 

 دقيقة 15خلال 
يضُاف الدّقيق والملح بالتدريج، ويستمر الخلط، حتىّ تتماسك المكوّنات مع بعضھا البعض،  •

 وتشُكل عجينة
 دقيقة 30توُضع العجينة في برّاد لمدة  •
غريبّة وتوضع حبةّ صنوبر فوق كل قرص، ويضغط عليھا تخرج من البرّاد، وتشكّل أقراص ال •

 لتدخل قليلاً في العجين بالإصبع
) فھرنھايت درجة 325(درجة مئوية  170تخُبز الأقراص في صينية خَبز، في فرن حرارته  •

 عاجّية اللوّن دقائق تقريباً، يجب الاّ تحُمّر الأقراص، بل تبقى 10لمدة 



 

  فطيرة التفاّح
  
  

  المكونات
 قيقمن الدّ  كوب 2 •
 ملاعق كبيرة من السّكّر4  •
 برش ليمونة واحدة •
 )ربع ملعقة صغيرة(قليلٌ من الملح  •
 مُخرجة من الثلّاجّة) مليلتر 250(زبدة حلوة  •
 كوب من الماء بارد1  •
 ر، ومُقطع قطِعاً صغيرةقشتفاح مُ  •
من  وأخرىملعقة صغيرة من القرفة المطحونة، 1  •

 جوزة الطّيب
 )للزّينة( لوز محّمص ومشرّح •
  )للزّينة(سكّر بودرة  •

  
  طريقة التحضير

يوضع الدّقيق في إناء، مع السّكّر والملح وبرش الليمون والزبدة، ويخلط جيدّاً باليدين، حتّى  •
 يصُبحَ كالثّريد

 يتَحوّل الخليط إلى قطعة متماسكة من العجين •
 مدة ساعة من الزّمن) الثلّاجّة(يغُلفّ العجين بقطعة من البلاستيك ويوضع في البرّاد  •
رُ، ويوضع في صينيّة مدوّره، • وتوُضع الفاكھة في منتصف  يرُفع العجين من البرّاد، يرُقُّ ويدَُوَّ

 منتصفه، مكشوفة القرص، تثُنى اطراف قرص العجين، وتترك الفاكھة في
 دقيقة 35مدة ) درجة فھرنھايت 350(درجة مئويةّ  180تدُخل الفطيرة فرناً حرارته  •
 الفطيرة من الفرن، ويرَُشُّ فوقھا اللوّز، ويرَُشُّ عليھا سُكّر البودرة عند التقديم للأكلتخُرج  •



 

  فطيرة التفاح بالجبن
  
  

  المكونات
 حشو الشوفان

 كوب من الشوفان 2 •
 كوب من الزبد الذائب الغير مملح ½ •
 نصف كوب من السكر البني ½ •
 رشة ملح •
 ملعقة كبيرة من القرفة 1 •
 جوزة الطيب المطحونة ملعقة صغيرة من ½ •
 كوب من الدقيق ¼ •

 
 طبقة جبن الكريمة

 من جبن الكريمة  غم  200 •
 ملعقة كبيرة من السكر 2 •
 بيضة 1 •
 ملعقة كبيرة من روح الفانيليا 1 •
 ملعقة كبيرة من الدقيق 1 •
 ليمونة ½برش  •

 
 طبقة التفاح

 تفاح أخضر مقطع إلى شرائح رفيعة •
 تفاح أصفر مقطع إلى شرائح رفيعة •
 قة كبيرة من القرفة ملع 1 •
 ملعقة كبيرة من جوزة الطيب 1 •
 )مقطعة إلى مكعبات(ملاعق كبيرة من الزبدة  4 •
 كوب من السكر البني ¼ •
  ملعقة كبيرة من الدقيق 1 •

  
  طريقة التحضير

تخُلط مقادير حشو الشوفان معاً،ً في إناء، ويقُلب الخليط، حتىّ يصبح خشناً كالبقسماط، ثمّ يترك  •
 جانباً 

  جميع مقادير طبقة جبن الكريمة معاً، في إناء، حتىّ يتجانس الخليط ، ويتُرك جانباً تخُفق  •
يذُاب الزبد في قدر، على النار، ثم يشوح فيه التفاح، حتىّ يذبل، ثمّ تضاف القرفة، وجوزة  •

  الطيب، والدقيق، والسكر البني
  يمة، ثمّ طبقة خليط الشوفانتوُضع طبقة من التفاح في صينية، مدھونة بالزبد، ثمّ طبقة جبن الكر •
دقيقة، حتىّ  40مدة ) درجة فھرنھايت 350(درجة مئوية  175تدخل الصينية فرن درجة حرارة  •

  ينضج التفاح، ويقُرمش سطح الخليط
 ، أو بدونهاالفانيليتقُدم ساخنة، مع آيس كريم  •



 

  فطيرة القرع
  
  

  المكونات
 العجين
  كوب من الدقيق 2½ •
  رملعقة صغيرة من السك 1 •
بد البارد 1 • المقطّع إلى مكعبات  كوب من الزُّ

  صغيرة
  كوب ماء بارد جداً  ¼ •
 ملح رشة •

  
 الحشوة
 من القرع، النقيّ، المعلّب كوب 2 •
 كوب من كريمة الخفق ½ •
 الحجم سطةبيضات، متو 3 •
 كوب من السكر البني ½ •
 ملعقة صغيرة من البھار الحلو ½ •
 ملعقة صغيرة من الزنجبيل ½ •
 جوزة الطيبملعقة صغيرة من  ½ •
  ملعقة صغيرة من الملح ½ •
 ملعقة صغيرة من القرفة ½ •

  
  طريقة التحضير

 العجين
 يخُلط الدقيق جيداً في إناء، مع السكر، والملح •
بد إلى الخليط، ثم يفُرك باليدين، حتىّ يشبه البقسماط •  يضُاف الزُّ
 يضُاف الماء البارد إلى الخليط •
 يقُلب الخليط بالشوكة، برفق وبسرعة •
 كّل العجين على ھيئة قرص، ويغًلفّ تغليفاً جيداً بالبلاستيك، ويحُفظ في البرّاد ساعة واحدةيشُ •

  
 الحشوة
يمُزج القرع في إناء مع الكريمة، والبيض، والسكر البني، والبھارات، والملح، ثم تخُفق  •

 ً  المكونات معاً، وتتُرك جانبا
بوصات، ثمّ يوُضع  8قطره يفُرد العجين على سطح مرشوش بالدقيق، يوُضع في طبق  •

 العجين،على أن يكون قطر الفطيرة أكبر من قطر الطبق ببوصة واحدة، لزخرفة حفة الفطيرة
 يصُب فوقھا الحشوة •
دقيقة تقريباً أو  60لمدة ) فھرنھايت 375(درجة مئوية  190يدخل الفطير فرناً درجة حرارته  •

 حتى تصبح الفطيرة ذھبية اللون
  رن لتبردتخرج الفطيرة من الف •
 تقُدم مع البوظة أو مع الكريمة المخفوقة المحلاة بالقليل من سكّر البودرة ورشّة من القرفة •



 

  مُھلبّيةّ بصلصة المشمش
  
  

  المكونات
 أكواب من الحليب، كامل الدّسم 4 •
 كوب من نشا الذُّرة¼  •
  )حسب المذاق(كوب من السّكر ½  •
 ملعقة كبيرة من ماء الورد1  •
 من ماء زھر البرتقالملعقة كبيرة 1  •
ملعقة صغيرة من المستكة المطحونة، ومعھا ¼  •

 ملعقة كبيرة من السّكّر
 مشمش مجفـفّ، للزينةفستق حلبي، و •

 
 صلصة المشمش

 كوب من مُربىّ المشمش½  •
•  8 ً  حباّتٍ من المشمش المجففّ، مُشرّحة تشريحاً رفيعا
 بشارة برتقالة واحدة •
 ليمونة½ عصير  •
  برتقالة½ عصير  •

  
  قة التحضيرطري

  لصةطريقة تحضير الص
نات في قدر، توضع على نارٍ متوسّطة الحرارة حتى تسخن، ثم ترُفع عن النار،  • تخُلط كلُّ المكوِّ

 وتتُرك لتبرد
 

 طريقة تحضير المھلبية
 يخُلط نشا الذرة مع قليل من الحليب البارد، لتكوين معجون •
ة الحرارة، يضاف إليه السّكّر الذّي يحُّركُ يوضَعُ ما بقي من الحليب في طنجرة على نار متوسّط •

 حتى يذوب
خلف يعَلق الخليط (يضُاف معجونُ الذّرة إلى الحليب السّاخن، ويحُرّك حتى يكَثفُ ويغلي  •

 ر، ثمّ يرفع عن الناّ)الملعقة
 يضُاف ماء الورد، وماء زھر البرتقال •
 تضُاف خلطة المستكة والسّكّر •
 المكونات مع بعضھا البعض يحُرَّك الخليطُ حتى تدمج جميع •
  يوُضع جانباً حتى يبرد قليلاً  •

 
 طريقة التقديم

 صة المشمشليوُضع في كأس التـقّديم، ملعقة كبيرة من ص •
 توضع فوقھا المھلبّيةّ •
 تترك حتى تبرد، يزينّ سطحھا بالفستق الحلبي، والمشمش المجفـفّ، وتوضع في الثلّاجة •
 تخرج من الثلّاجة عند الأكل •



 

  برتقال واللوزكعكة ال
  
  

  المكونات
بد غير المملحّ، طريّ 1  •   كوب من الزُّ
  من السّكّر العادي بكو 1½ •
  بيضات متوسطات الحجم3  •
  كوب من الدّقيق2  •
  من البيكنج باودر ملعقة 1½ •
  من الملح رشة •
  االفانيليملعقة صغيرة من 1  •
  كوب من جبن الريكوتا الطّري1  •
  برش برتقالة واحدة •
  محمّصكوب من اللوز ال ¼  •
  من مربىّ المشمش ةكبير ةملعق2  •
  )لرشه على الكعكة(سكر بودرة  •

  
 طريقة التحضير

 )درجة مئوية 350(درجة مئوية  175يحُمى الفرن إلى  •
بد، وتعُفر ) سم 7سم، وعمقھا 15سم، وعرضھا  25طولھا (تدُھن صينية الكعكة المستطيلة  • بالزُّ

 بالدّقيق
 بكينج باودر، والملحينُخل الدقيق في صحن، ويوُضع معه ال •
 يخُفق الزّبد مع السّكر في صحن أخر، حتى ينَفش المزيج •
 يضُاف جبن الريكوتا، ويخُفق المزيج لدقيقتين •
 تضُاف البيضات واحدة بعد الأخرى، ثمّ يخُفق خفقاً جيدّاً  •
 ، وبرش البرتقالةاالفانيليتضُاف  •
 تضُاف المكوّنات الجافةّ، بالتدريج •
 دقيقة تقريباً  40لكعكة، وتخُبز في الفرن، لمدة يصُب المزيج في صحن ا •
 وعند برود الكعكة، تفُرد عليھا مربىّ المشمش •
 يرَُشّ عليه اللوّز المحمّص •
 يرَُشّ سكّر البودرة فوق الكعكة •
 تقُطع الكيكة إلى قطع، وتقُدّم للأكل •



 

  تيراماسّو مجمدّ 
  
  

  المكونات
الحجم، مفصول البياض عن  ةبيضات متوسّط 8 •

 رالصفا
 ملاعق كبيرة من السّكّر البني8  •
 من الملح رشة •
نسبة الكوكا فيھا (المبشورة  وكولاكوب من الش1  •

70%( 
 اب من القھوة، باردةأكو 4 •
 كوب من جبن الماسكربوني½1  •
 أصبع 30(باكيت من بسكوت أصابع السّت 1  •

 ً  )تقريبا
 كوب من بودرة الكاكاو، غير محلى2ّ  •
  كوب من سكّر البودرة2  •

  
  التحضير طريقة
 يخُفق بياض البيض مع الملح، في إناء، ويترك جانباً  •
حتىّ يصُبح لونُ الخليط باھتاً وقومه لزجاً،  ليايخُفق في إناء أخر، صفار البيض مع السّكر والفاني •

 ثمّ يضاف إليه جبن الماسكربوني
 يدُمج بياض البيض في الخليط اللزج، ويترك جانباً  •
البعض، يوضع في إحداھا القھوة الباردة، وفي الأخرى سُكر  توُضع ثلاث صوانٍ جانب بعضھا •

 البودرة، وفي الثالثة، بودرة الكاكاو
 سم 20، في قعر قالب كعك قطره المشمع توُضع قطعة من ورق •
، ومرة أخرى بسّكّر ةيغُمس كلّ أصبع بسكوت، بسرعة في القھوة، وتغطى ببودرة الكاكاو مر •

 البودرة
ى جانب القالب، الأصبع الأبيض جانب البنيّ، إلى أن يتم صفّ توُضع أصابع البسكوت عل •

 الأصابع كلھا حول القالب، لعمل حائط داخل القالب
، ويرُش فوقھا بعضٌ من المشمع توُضع ثلث كمية خليط الجبن في قاع القالب المغطّى بورق •

 كولا المبشورةوالش
 ط الزّجيتُابع غمس البسكوت في القھوة، بسرعة، ووضعھا فوق الخلي •
 المبشورة وكولايتُابع في تشكيل طبقة من خليط الجبن، ثم البسكوت، ثمّ الش •
 تنُھى بطبقة كاملة، عُلوية، من البسكوت •
 الألمنيوميغَُطّى بورقتين من  •
مد مدة لا تقل عن  •  ساعات 8يوضُع القلب في المجِّ
مد  •  الكعكةقبل ساعة من تقديمه للأكل، ليسھلُ قطع ) الفريزر(يخُرج من المجِّ
 مشمعال ورقوتزال تقُلب الكعكعة في صحن مُستوٍَ، وتخُلخل جوانب القالب ببطء، •
 يرُشُّ على الكعكة الكاكاو المطحون، وتقُطّعُ وتقُدم للأكل •



 

  تشيز كيك بالكرز
  
  

  المكونات
  طبقة البسكوت

  كوب بسكوت دايجستف مطحون2  •
 كوب من الزبدة الحلوة الذائبة ½ •
 ونكوب من اللوز المطح ½ •
 ملعقة صغيرة من روح اللوز ¼ •
  ملعقة كبيرة من السكر 2 •

  
  الحشو
  من حشو فطيرة الكرز) غم 450( علبة 1  •
 250وزن كل عبوة ( يعبوات من جبن الكريم3  •

  )يفضل فيلادلفيا -غم 
  من جبن الريكوتا) غم 250(علبة 1  •
  كوب من السكر ⅔ •
  االفانيليملعقة صغيرة من روح 1  •
  يمة الخفقمن كر) غم 250(علبة 1  •
  برش ليمونة واحدة •
  ظرف من الجلاتبن السادة2  •
  كوب من السكر½  •
  كوب من الماء المغلي1  •

  
  طريقة التحضير

في قاعه، ) سم 20قطرھا (تخُلط مقادير طبقة البسكوت معاً، ثم توضع في قالب التشيز كيك  •
 وعلى جوانبه

 لجلاتين وتخُلط جيداً يذُاب نصف كوب من السكر في ماءٍ ساخن في صحن، ويضُاف إليه ا •
والريكوتا في إناءٍ، ثم يضاف إليھما كريمة الخفق، ويخفق الكل حتى يتم  ييخُفق جبن الكريم •

 مزج الخليط كلياً 
 وبرش الليمون اوالفانيلييضُاف نصف كوب من السكر إلى خليط الجبن  •
 يوُضع الخليط في القالب، ويفرد فوقه ملاعق من الكرز المعلّب •
 أو طوال الليل ساعات 8يك في الثلاجة مدة لا تقل عن يوضع قالب الك •
 وقبل التقديم يمُر بسكينة حادة بين الكيك والقالب •
 يرُفع القالب، ويقدم الكيك بارداً  •



 

  لفائف الخبز بالقرفة
  
  

  المكونات
  ب من الحليب، الكامل الدّسمكو 1½ •
 كوب من السّكر½  •
  كوب من الزّّ◌ُ◌بد، الخالي من الملح½  •
  وسّطة الحجمبيضة مت1  •
  أكواب من الدّقيق5  •
  ملعقة كبيرة من الخميرة، سريعة المفعول1  •

  
  لحشوةا

  كوب من السّكّر البنيّ 2  •
  ملعقة كبيرة من القرفة1  •
  ملعقة صغيرة من جوزة الطـيّب1  •
بد الطريّ 1  •   )حرارة الغرفة(كوب من الزُّ

  
  الخليط القِشديّ السّكّريّ 

  أكواب من سّكّر البودرة4  •
  كبيرة من الحليب، الكامل الدّسمملاعق 3  •
  )حرارة الغرفة( يكوب من جبن الكريم1  •
  بشُر برتقالة، متوسـطّة الحجم1  •
  برتقالة  ½عصير •
  الفانيلياملعقة صغيرة من 1  •

  
  طريقة التحضير

 يسُخّن الحليب في قدر متوسطّ الحجم، ويتُرك حتىّ يسَخُن، لكنه لا يصل درجة الغليان •
بد والسّكّ  • بديوُضع الزُّ  ر في صحن كبير الحجم، ويصَُبّ فوقه الحليب السّاخن، ويحُرّك ليذوب الزُّ
 تضُاف البيضة، وتخُفق في خليط الحليب •
 كوبان من الدّقيق، والخميرة، وباستعمال خفاّقة، يخفق الكلّ معاً، خفقاً جيداً  2يضُاف  •
ك الخليط، حتىّ يضُاف ما تبقىّ من الدّقيق إلى الخليط، قليلاً قليلاً، وباستعمال م • لعقة خشبيةّ، يحُرَّ

 تتكوّنَ العجينة
تخُرج العجينة من الصّحن، وتوُضع على سطحٍ مُعفـرٍّ بالدّقيق، وتعُجن باليدين، مدة  دقيقتين،  •

 حتىّ تنَعُم
توُضع العجينة في صحن كبير، وتغُطـىّ بقطعة من القماش الرّطب، تتُرك لساعة ونصف السّاعة  •

 )جمھايتضاعف ح(حتى تختمر 
 تقُسم العجينة إلى قطعتين متساويتين •
سم، وتدُھن  30سم، وعرضه حوالي  42تفُرد إحدى القطعتين لتشكيل مستطيل طوله حوالي  •

 )سم بعيداً عنھا 1حوالي (بالزّبد، مع تحاشي دھن الأطراف 
 )إختياريّ ( يرَُشّ على العجينة، السّكّر البنيّ، والقرفة، وجوزة الطيب، والجوز •
لع الطـوّيل، لتشكيل أسطوانة تلُفَُّ  •  العجينة من جھة الضِّ
 سم 5تقُطـعّ الأسطوانة إلى لفائف، طول كلٍّ منھا حوالي  •



 

تصَُفُّ اللفائف في صينّية خَبز، على ورقة خبز خاصة، تغُطي أرض الصينية، وجزءاً من  •
 جدارھا

سم، مع مراعاة  5مقدار ب تدُھن الورقةُ ببعض الزّبد، وتوُضع اللّفائف بعيدة عن بعضھا البعض •
 أن يكون الطّرف الدائري، على أرض الصّينية

 دقيقة 30تغُطـىّ الصّينية بقطعة من قماش رطبة، وتتُرك حتىّ تختمر، لمدة  •
 )درجة فھرنھايت 400(درجة مئوية  200يحُمى الفرن إلى  •
ً  12مدة (توُضع اللفّائف في الفرن، وتخُبز حتـىّ تحمرّ  •  )دقيقة تقريبا
 فوراً من الفرن، ويرَُشّ الخليط القشديّ السّكريّ على اللفّائف، وتقُدم للأكل،  تخُرج •

 
 طريقة تحضير الخليط القِشديّ 

، وتخُلط بشريوُضع في صحن متوسّط الحجم، سّكر البودرة، والحليب، وعصير البرتقالة، وال •
 خلطاً جيداً 

  كاً، ومن ثمََّ يرَُشّ فوق اللفّائف، ويخُلط حتىّ يصُبح الخليط قشدياً متماسييضُاف جبن الكريم •



 

  فـطُـيَرات الجبن بالفراولة
  
  

  المكونات
   العجينة
  من الدّقيق كوب 2½ •
  ةالبارد ةكوب من الزّبد1  •
  ماء بارد •
  بيضة متوسطة الحجم1  •
  ملح رشة •

  
  الحشوة
  )ويبنغ كريم(غم من كريمة الخفق 250  •
  كوب من سّكّر البودرة ½ •
  )ضل فيلادلفيايف(غم من جبن الكريمة 200  •

  
  للزينة
  فراولة طازجة •
  كمن الخل البلسمي ةكبير ةملعق2  •
  من السكّر ةكبير ةملعق2  •
  تخلط الفراولة المقطّعة مع الخل والسكّر برفق وتترك جانباً  •

  
  طريقة التحضير

 توضع الكريمة والسكّر في صحن ويخفقان معاً  •
•  ً  يضاف جبن الكريمة ويخفق الخليط معا

 
  تراطريقة تحضير الفطي

 يخُلط الزبد والدّقيق، إما بالخلاط، أو باليدين •
 تـضُاف البيضة الباردة، والماء البارد، ويمُزج الكلّ بسرعة، لتكوين العجينة •
 )تـغُلـفّ بقطعة من النايلون(دقيقة  30تـقُرص العجينة، وتـوُضع في البرّاد، لمدة  •
 وبكتـخُرج من البرّاد، بعد التأكد من برودتھا، وتـرُقّ بالش •
 تـقُطـعُّ إلى أقراص دائرية الشكل، وتـوُضع في صينيةّ الفطيرات، وتـنُخَزُ كل فطيرة بالشوكة •
 دقائق 10درجة مئوية، لمدة  175تـوُضع الصينية في فرن حرارته  •
•  ً  تـخُرج من الفرن، وتـتُرك لتبرد تماما
 كليوُضع على كل فطيرة، قليل من الحشوة، وتـزُين بالفراولة، وتـقُدم للأ •
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