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  ..بالزبـدة  الإسفنجيالكيك  ..          
  )التورتة مخصص لعمل الكيك (هذى                                    

  
  المقادير : 

   ق ابـيـضــوب دقيـك ٢
  نج بودر يكاص ب م/ ٢
  ودرة ـكر بــس كوب ١
  ض كبيرة ـبيحبات  ٦
   ودرةـب م/ ص فانيليا ١
  (ضروري نـوع المارجرين ) نزبده مارجريكوب  ١
  

  الطريقة :
  با في ـانـوضع جــبودر ويالباكينج  خل الدقيق وـين

  وعاء عميق يخفق البيض علي سرعة عالية ويضاف 
  قان حتى ـمر في الخفــدريجيا ويستــكر تــإلية الس
  اهت ــر بـض ويصبح لونه اصفــم البيــف حجعيتضا

  ع الاستمرار ـمالزبدة ويضاف إلية الفانيلا ثم يضاف 
  خليط الدقيق تدريجيا  إليةضاف ــم يـث قــفي الخف
  ة باستخدام ملعقة ـلـفي هذه المرح لطـويفضل الخ
  إلـيالدقيق  إضــافةق عند ـع التقليب برفـية مـخشب
  درجة ١٦٠خن الفرن علي حرارة ـيسالدقيق  ينتهي أن
  جهاـضـمن ني أكدـتدقيقة و ٣٠ليا ٢٠مدة ـز لــوتخب
  ركزها ويخرج نظيف تكون ـفي مسكين  دخالإب

  اعة ــــدة ســك مـبرد على شبـترك تـت وتقد نضج
                 كاملة ثـم تستخدم 
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 المقادير :
  هرشي ) ماركة( كاكاو بودره طبيعي كوب  ٤/٣+  دقيقكوب  ١ ٤/٣

  باكينج صودا ملعقة صغيره  ٢/١+ باكينج بودر ملعقة صغيره  ١ ٢/١+ ملح  ملعقة صغيره ٢/١
  )نسكافيه او   فانيليا ملعقة صغيره نكهه (  ١+  سكر ناعم كوب  ٢

  كامل الدسم حليب سائل كوب  ١+ زيت كوب  ٢/١كبيره + بيضه حبه  ٢
  مــاء مغلي كوب  ١

  جاناش الشوكولاتة الثقيل :
  اصبع زبده   ١كوب سكر ناعم  + ٤/٣كوب كريمة خفق + ١

  % ) كاكاو ٦٠ –%  ٥٥جرام شوكولاتة خام (  ٣٠٠ملعقة صغيره فانيليا +  ١
  او 

  اصبع زبده   ١كوب سكر ناعم  + ١ ٤/١كوب كريمة خفق + ١
  % كاكاو )٩٩جرام شوكولاتة  غير محلى (  ١٤٠ملعقة صغيره فانيليا +  ١

  

 الطريقة :
نبدأ ثانيا ونبطنها بالزبدة الطرية ثم بورق الزبدة والاطراف تغطى بالدقيق .. انش  ٩ مقاسصواني  ٣نجهز اولا 

يبرد .. نأخذ الكريمة والسكر ونحطها في مقلاه ثقيلة على نار متوسطة ..  نعمل الجاناش لأنه يحتاج وقت علشان
نأخذ الشوكولاتة ونفرمها بالسكين .. بعد ان تغلي الكريمة نبدأ بإضافة الزبدة والشوكولاتة ونخفض النار عليها 

ا نضيف لها دقائق .. نطفي و تصب في طاسه واخير ٥ونحركها ببطء حتى تذوب تماما وتكون متجانسه حوالى 
 الفانيليا ونقلب ...  ندخلها الثلاجة مع التقليب من حين لأخر ( كل عشرين دقيقه تقريبا ) حتى تبرد وتثقل اشوي ... 

  

 
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  لعمل الكيك :
  )  نضيف ( الدقيق / الكاكاو / الباكينج بودر درجه ... ننخل  ١٨٠اولا نسخن الفرن على حراره 

  السكر والملح ونقلب ...لهم 
) على سرعه منخفضه مده دقيقه ... نضيف خليط الدقيق ونخلط البيض / الزيت / الحليب بخلاط الكيك ... نخلط ( 

  حتى يندمج فقط ... نزيد السرعة الى متوسطة ونخلط مده دقيقتين ... 
يه نذوبه في الماء الساخن قبل الإضافة واذا كنا مستخدمين النسكافنخفض السرعة ونضيف الماء الساخن والفانيلا ( 

  ) ونقلب حتى يندمج فقط ..
) ... ندخلها الفرن المسخن مسبقا يفضل استخدام كاس القياس افضل لتوزيع نوزع الخليط في الصواني بالتساوي ( 

  دقيقه ... ٣٥- ٣٠.. تترك حوالى 
ا نشيلها من الصواني ... وبعدها نطلعها من ساعه خارج الفرن بدون م ٢/١نطلعها من الفرن ونتركها تبرد حوالى 

  الصواني ونغلفها بسولوفان من جميع الجهات وتوضع في مكان بارد 
  ) ...هذى الخطوة نعملها اذا كنا بنسويها قبل بيوم مثلا ( 

تى يصير بالنسبة للجاناش  // بعد ما يبرد ويبدا يثقل نخفقه بالخفاقة الكهربائية علشان يصبح قوامه اخف وانعم ( ح
  قوامه مثل المايونيز تقريبا ) ..

  
  الخطوات النهائية :

  كوب شيره بارده ... ٣/١الكيك + كريمة الجاناش المخفوق + المستلزمات // 
  

  نأخذ شريحه الكيك ونشيل ورق الزبدة ونضعها بالمقلوب وجهها للأسفل .. نرشها بالشيره ..
كوب من الكريمة ونضعه على الوجه ونساويه  .. نضع الكيك الثانية ونفس الحكاية نشيل ورق الزبدة  ٤/٣نأخذ 

كوب كريمة ونساوي السطح ونضع الكيكة الأخيرة  ٤/٣ونحطها على وجهها وقاعها للأعلى .. نرشها بالشيره .. نضع 
على ... ونزخرفها اما على شكل تموجات البحر او ونرش اشوي شيره ونضع باقي الكريمة ونغطيها من الجوانب والا

على شكل مروحه كبيره ... ندخلها الثلاجة وتترك تبرد اقل شيء ساعتين .. ثم تقدم ... عند التقطيع نستخدم سكين 
حاده تغمس في ماء ساااخن وتمسح وتقطع وكل ما تبرد السكين نرجع نسخنها بالماء الساخن ( علشان نحصل على 

  ه ونظيفة اكثر ) ..  قطع مرتب

  
  

 



     Red Velvet .. كيكه المخمل الاحمر ..
 

  

 

 

 

 

 

  المقادير :
  ( في حراره الغرفة ) نـلبكوب  ١كبيره +  بيضهحبه  ٢

  دوار الشمس زيت كوب  ١ ٣/١
  ) ركسسائل ( فوستر كلاملون طعام احمر ملاعق طعام  ٤ - ٢

  ( او خل ابيض ) خل تفاح ملعقة طعام  ١
  بودره فانيليا ملعقة طعام  ١

  ( ناعم الحبيبات او سكر كاستر )سكر  كوب  ٢
  ابيض  دقيقكوب  ١ ٢/١

  طبيعي ( هرشي )كاكاو بودره ملعقة طعام  ١
  ملـح ملعقة صغيره  ٢/١+ باكينج صودا  ملعقة صغيره  ١

  

  فروستينج الجبن :
  علبه صغيره )  ١( تعادل جبنه فيلاديلفيا  جرام  ٢٠٠

  بارده ( تعادل اصبعين )زبده جرام  ٢٠٠ 
  جاهز ( منخول ) سكر بودره اكواب  ٤ – ٣

  بودره فانيليا  ملعقة طعام ٢/١

 

 

  

 

 



  تابع ... تابع ... تابع

  

    

  

    

  

  

  الطريقة :
  .. ١٨٠حراره انش نبطنها بالزبدة والدقيق .. نسخن الفرن على  ٩نجهز صينيتين  مقاس 

  ) ونضيف لهم الملح ونقلبهم بخفاقه يدويه حتى تندمج ..الدقيق / الكاكاو / الباكينج صودا ننخل ( 
  اللبن / ) نحط فيه البيض ونخفقه قليلا .. نضيف ( عشان ما يتلون من الصبغة نأخذ وعاء زجاجي او ستيل ( 

  .مده دقيقه ..) نخفقها بخلاط سلك يدوي الخل / الزيت / ملون الطعام 
  نضيف السكر والفانيلا ونخفق كمان دقيقه .. نضيف خليط الدقيق ونقلب حتى تندمج مضبوط ..

) .. تدخل الفرن المسخن ضروري نقسم الخليط بين الصينيتين بالتساوي .. نضرب بالصينية على الرف عده مرات ( 
  دقائق ... ثم تغلف بالسولوفان وتترك لتبرد جيدا ..  ١٠دقيقه .. نطلعها من الفرن ونتركها تبرد  ٣٠مسبقا مده 

  نعمل فروستينج الجبن :
نأخذ الزبدة الباردة ونقطعها الى قطع لكي تلين اشوي ... نفتح علبه الجبن ونرش وجهها بالفانيلا ونتركها حتى 

دقائق ..  ٣) نخفقها بالخلاط الكهربائي حتى تنفش حوالى بس مو لدرجه الذوبان وتكون طريه مره الزبدة (  تلين
  دقائق .. حتى تصبح منفوشه وناعمه ... نضيف  ٥نضيف الجبن والفانيلا اللي عليه على الزبدة ونخفق كمان 

  الخلاط .. وندخلها الثلاجة تبرد  ...السكر البودرة ونخفق ببطاء حتى يندمج السكر  وتصبح ناعمه ونطفي 
  ممكن نضيف اللحين فراولة / نأخذ الطبقة الاولى من الكيك ... نفرد طبقه من الفروستينج ( خطوات التطبيق 

) نضع الطبقة الثانية من الكيك .. ونغطيها  طازجة او توت طازج  مقطعه مكعبات لان طعمها يمشي جدا مع هالكيك
  الجهات ... وتزين بالطريقة المرغوبة ... تبرد في الثلاجة اقل شيء ساعتين قبل التقديم ... بالفروستينج من جميع
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  )Boston cream pie cake (  

  

  

  

  

  

  

    

  الكيك :
  ملحملعقة صغيره  ٢/١ابيض + دقيق كوب  ١ ٢/١

   باكينج بودرملعقة صغيره  ١ ٢/١
   حليب سائلكوب  ٤/٣+ زبده اصبع  ٤/٣
  ناعم  سكركوب  ١كبيره + بيض حبات  ٣

  فانيليا ملعقة طعام  ١
  

  الحشوة :
كوب كريمة خفق ... ممكن نستخدم نصف الكميه  ١كوب حليب بـ  ١) مستبدل منه   كاستردباستري كريم ( 

  ) ... حسب الرغبة في سمك الحشوةاو الكميه كامله ( 
  

  الشوكولاتة : جاناش
  ( semi-sweet ) مقطع قطع صغيره شوكولاتةكوب  ١

 ( اختياري ) شراب ذره خفيف طعام ملعقة ٢ + كوب كريمة خفق ٣/٢

   او
 جرام ) 100 علبه قشطه طازجة ( ١حبات شوكولاتة جلاكسي ساده +  ٨

  ( اختياري ) خفيفملعقة طعام شراب الذرة  ٢
  او

  كوب كريمة خفق (الزيادة عند الحاجه ) ٤/١+  كوب شوكولاتة بيضاء (لندت ) ١
  ملعقة طعام شراب الذرة خفيف (اختياري )  ٢
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
  
  

  

  

    

  الطريقة :
كينج االطحين والب(  انش ... انخلي ١٠الى  ٩... ندهن صينيه صغيره بالزبدة قطرها   درجه ١٨٠سخني الفرن على حراره 

  ... وخليهم على جنب مع بعض) باودر والملح 
  مضبوط .. وفي هالاثناء  نضع  لين ما ينفش البيض..  دقائق ٥... تقريباً  عاليةعلى سرعه ) البيض والسكر ( نخلط 

  ) على نار هادئة حتى تذوب الزبدة وتغلى ثم نطفي عليها ..الزبدة والحليب ( 

 والزبدةتأكدي من إن الحليب ...  بعد ما تخلصين من الطحينتقللين سرعة الخلاط وتضيفين الطحين بالتدريج ...  
 ... علي خليط الطحين شوي شوي والزبدةوصلوا لدرجه الغليان وبعدين ضيفي خليط الحليب 

بس لا تبالغين  ) ( الحليب الساخن كعشان ما يجي علي منخفضهتكون  تذكري لين تخلطين من إن سرعة الخلاط( 
  ي ...اخلطيه شو)  الفانيليا( تضيفين  شيءآخر ) ...  ينخلط عدليعني يادوب  في الخلط

  دقائق على نفس الحرارة  ١٠نتركه  ...المسخن مسبقا وتخبزينه في الفرن ...  الصينية خليط الكيك في  صبي
  غرستي فيه عود او لين حتفاصار بني  تشوفيهما درجه ... ونتركه لحد   ١٦٠ثم نخفض الحرارة لحد 

  ... دقائق يبرد عشرالصينية تطلعينه من الفرن وتخلينه في  ... اسنان وطلع نظيف 
الكيكة بالفرن نعمل الحشوة بنفس  ن... طبعا اثناء ما تكووبعدين تشيلينه وتحطينه على الشبك لين ما يبرد  

  ) ... تترك خارج الثلاجة وتستخدم على طول ... في الثلاجة  ابس هالمره ما نبردهالطريقة المعتادة ( 
  نقسم الكيكة من النص ونصب فيها الكاسترد حسب الكميه المرغوبة ... 

) باننا نضع الكريمة المخفوقة و شراب الذرة ( واخيرا نعمل الجاناش نسكر عليها بالطبقة الثانية من الكيك .... 
دقيقه ثم نقلبها حتى تتجانس وتترك  ٢قطع الشوكولاتة وتترك  على النار حتى تقارب على الغليان ونصبها على

  قليلا مع التقليب من وقت لأخر حتى تبرد تماما وتثقل اشوي ... نصبها على الكيكة 
  وتترك حوالى ساعه ثم تقدم ...

القشطة ) ... نضع الجلاكسي في حمام مائي حتى تذوب ثم نضيف لها استخدمنا شوكولاتة الجلاكسي اما في حال ( 
وشراب الذرة وتقلب حتى تتجانس مضبوط ...ثم نشيلها من الحمام المائي وتترك حتى تبرد اشوي ثم تصب على 

 الكيكة ونخليها ساعه ثم تقدم ... 



  سترد ..ا.. الك
  )كريم باتسيير  أوالباستري كريم  (

  
  

  

    

  

  

    

  

المستخدمة في أنواع كثيرة من الحلويات إما حشوه أو لتغطيت  الأساسيةالكاسترد من الكريمات 
  //  ومن استخداماتها ....الكيك إذا خلطت مع مقادير ثانيه 

... حشوه للباف باستري ... حشوه لتارت والكب كيك وه ـاتــ... حشوه للج الألمانيةحشوه لدونات 
  الفواكه ... حشوه للاكلير .... الخ 

  المعيارية لأفضل النتائج )تستخدم المكاييل  (
  المقادير :

  حبات صفار بيض كبير ٤
  كاس سكر نــاعـم  ٢/١

  ملاعق طعام نـشـاء الذرة ٥  
  نصف الكميه أو  يمكن استبدال لطعم كريمي( أو  كوب حليب طازج ٢ ٢/١   

  خفق ) كريمةالكميه كامله بــ 
  ملعقة صغيره فانيليا  ١ -  ٢ رشه خفيفة ملح +

  

  : الطريقة
لابد من تحضير الكاسترد من قبل وقت الاستخدام بأربع ساعات على الأقل لان أولا 

  ليعطي النتيجة المطلوبة ...وقته في التبريد  يأخذ  الكاسترد لابد أن



  تابع  ...  تابع  ...  تابع 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  .. الليمونموس  ..الليمون .. كاسترد 

 

 

 

 

  
  المقادير :

  صفار بيض كبير  ٣حبات بيض كبيره +  ٣
  كوب سكر ناعم ٢/١

  ) حبه ليمون كبيره٤-٣كوب عصير ليمون ... تقريبا ( ٢/١
  ) حبات ليمون كبيره (الجزاء الاصفر )٤-٣بشر ناعم لـــ قشور (
   اصبع زبده ( مقطه مكعبات ) ١

  الطريقة : 
ونخفقها بخفاق يدوي وتوضع في حمام مائي ونستمر في نأخذ كل المقادير ( باستثناء الزبدة ) وتوضع في طاسه 

  دقائق .. ١٠- ٧تقليبها  بالخفاقة اليدوية حتى تجمد وتصبح ثخينة حوالي 
نشيلها من على الحمام المائي ونبداء بإضافة مكعبات الزبدة ونقلب حتى تذوب وتندمج ... نضعها في مصفاه ونصفيها 

افئة وتقدم مثل الصورة الاولى او تغطيه سطحها ببلاستك وتدخل الثلاجة وبعدها تكون جاهزة وممكن التمتع بها د
 .أيام أو التجميد لمدة تصل الى شهر ٥يمكنك تخزينه في الثلاجة لمدة تصل إلى  لتبرد تماما وتستخدم بارده ..

  ... حاوية في الثلاجة طوال الليلالالسماح للذوبان ... لتذويب 
كوب  ٤/١كوب كريمة خفق بارده + ١ ) وذالك بخفق ((موسيمكن تخفيفها لتصبح هشة اكثر بعملها  //ملاحظه 

  حتى تكون قمم ناعمه ثم نأخذ كاسترد الليمون المبردة (الكميه كامله ) ونضع عليها نصف  سكر بودره )
  خفه كميه الكريمة المخفوقة ونقلب بخفه حتى تندمج ثم نأخذ الكريمة المتبقية ونقلبها ب

 حتى تصبح كريميه وناعمه وتستخدم لأي غرض مراد ... (تحفظ دائما مبرده ) ...

   

 

   

 

   



  الجاناش
 .. Chocolate Ganache .. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

هو مصطلح فرنسي لخليط  بأجمل صورها وواحد من أكثر الأشياء مرونه في المطبخ .الجاناش الشكولاتةهو // الجاناش 
الشكولاته و الكريمة. منشأ الجاناش فيه خلاف كبير ناس يقولون إنه إختراع فرنسي وناس يقولون سويسري بس محد يعرف 

بالضبط إلى الآن . الجاناش سهل وسريع تحضيره ومكوناته متوفره في كل مكان . أي واحد يحب الحلويات راح يفهم علطول 
يساعده في المطبخ إذا عرف كيف يسويه حسب ما يبغى كيف هذا المكون ممكن . 

الجاناش ببساطه شديده هو خليط كريمي ،ناعم من قشطة الخفق و الشكولاته . بعبارة أدق الجاناش هو مستحلب دهن ومويه ( 
ون في بعض الدهن من القشطة ومن زبدة الكاكاو و المويه من القشطة ) . مستحلب يعني خليط متجانس من مادتين ما يذوب

في موضوع الشكولاته  هنا بشكل طبيعي زي المويه و الزيت مثلا . اللي يسوي الإستحلاب هنا هو مادة الليسثن اللي تكلمت عنها
ات بسيطه في القشطة بعد . شكولاته وقشطة خفق هي كل اللي راح نحتاجه عشان نسوي و الموجوده في الشكولاته وبكمي

 . جاناش

الجاناش استخدامات  
 

الجاناش أنواع وكل نوع له فائده و إستخدام غير الثاني . بتغيير حرارة الخليط و نسبة المواد لبعض نغير الجاناش حسب رغبتنا . 
 : الجاناش ممكن يكون

. جربوا تسوون كيك شكولاته عادي   لكيك مثلا أو ماكرون أو سويسرول أو حتى كانولي أو إكلير أو ملفيه : filling حشوة
 . حتى لو من علبه و أحشوا الكيك بجاناش وشوفوا كيف يتحول لشي مميز ورهيب

منه تغطيات للكيك أو الكب كيك . الشي الحلو فيها هو إنها تتحمل الحراره  الجاناش ممكن يتسوى : frosting تغطيه
ومايحتاج تتخزن في الثلاجه و التغطيه لحالها تعيش وقت طويل . سواء كانت التغطيه المرغوبه مخفوقه وخفيفه أو ثقيله شوي 

 . كلها ممكنه بالجاناش
فوق الحلويات أو الأكل عموما . التغطيه تكون في الغالب ثقيله   الب)(لامعة في الغ  الجليز هو عبارة عن طبقة : glaze طلاء
بينما الجليز يكون طبقه خفيفه ولامعه . الجاناش ممكن يستخدم كجليز للكيكات أو الإسكريمات أو الموس . الجليز حق 



كيكات مهما كانت بسيطةالجاناش ممتاز كونه لذيذ و الحلو فيه إنه يحفظ رطوبة الكيك غير إنه يعطي شكل إحترافي لل  

. 

 
 مثال لإستخدام الجاناش كطلاء

الترفل في الأساس هو إسم الفقع بالإنجليزي ومن الفقع جت فكرة حلى الترفل اللي يشبه الفقع وهو طالع من  : truffle ترفل
الفقع الأصلي . راح  الأرض . الترفل عبارة عن كور جاناش مغطيه بطبقة شكولاته ذايبة و بودرة كاكاو عشان تصير تشبه

 . أغطي الترفل إن شاء االله بعدين

 

 

 
 ترفل مصنوع من جاناش

 

الجاناش ممكن يتشكل بأشكال ويتزين فيه الكيكات أو الصحون . الصب يكون إما إنه ينحط  : decoration زينة أو ديكور
 . في قوالب إلين يجمد أو مثلا بإستخدام كيس حلويات و راس

 



هل صوص شكولاته ، جربوا تسوون صوص شكولاته بجاناش مصنوع بشكولاته ممتازه وبتفهمون وش أقصد . صوص : الجاناش أس
 . للي سألوني عن نافورة الشكولاته أو فوندو الشكولاته الجاناش بعد ممتاز هنا

 المكونات و الأنواع
بس فيه إضافات ثانيه بعد ممكن تنحط مع الجاناش  و الكريمة ( قشطة الخفق ) المكونات الأساسية للجاناش هي الشكولاته  

. 

أي نوع شكولاته  . هنا أهم مكون في الجاناش وماله أي بديل هنا . اللي ما قرأ الموضوع حق الشكولاته يشوفه : الشكولاته *
( إلا البودرة ) ممكن يستخدم عشان يتسوى منه جاناش. يعني الشكولاته الغامقة أو اللي بالحليب أو المره أو البيضاء كلها تنفع 

 . . النوع اللي بتكلم عنه و الوصفه اللي بعطيها كلها راح تكون بالشكولاته الغامقة

فونه هنا هو إن جودة الشكولاته هي المحدد لجودة الجاناش . مافيه أي قناع ممكن نتخفى وراه هنا، لو الشي المهم اللي لازم تعر
الشكولاته ما تعجبنا لو أكلناها لحالها لا نسوي منها جاناش ماراح يكون لذيذ لو نسوي اللي نسويه . لو الشكولاته موب ناعمه 

ه أكثر من اللازم الجاناش راح يكون كذا بعد . عشان كذا هذي وحده الجاناش راح يكون خشن لو الشكولاته حامضه أو مر
 . موضوع الشكولاته من الحالات اللي أستخدموا فيها أحسن شكولاته ممكنة . اللي ما يعرف وشلون يختار أحسن شكولاته يقرأ

 

بعد زي الشكولاته الجوده مهمه هنا . لو الكريمة طعمها جيد الجاناش  : ( whipping cream الكريمة ( قشطة الخفق *
بيكون أطعم و ألذ . أفضل كريمة هي النوعية اللي تكون قصيرة الأجل . أبعدوا عن الكريمه النباتيه هنا !! . اللي يبي يعرف 
الدهن اللي في الكريمة يعطي الجاناش نعومة إضافيه ولمعة و بروتين الحليب   . هنا أكثر عن الأنواع حقت الكريمة يقرأ

 … يساعد إنه يمسك الخليط مع بعض . الدريم ويب موب كريمة ! الدريم ويب مركب صناعي ما ينفع هنا

 

الزبدة مكون إختياري . الزبدة تعطي لمعة حلوه للجاناش وبتعطي طعم زبدة لذيذ وبتخلي الجاناش أنعم . الزبدة  : الزبدة *
ا ) لازم تكون على حرارة الغرفه عشان تذوب بسهولةالمستخدمه ( وكل الإضافات عموم  . 

بعد مكون إختياري . شراب الذرة يعطي حلاوة ( في حال أحتاج الجاناش ) بدون أي نكهة خاصة  : corn syrup شراب الذرة *
دم شراب الذرة تستخدمه فيه ، الحلو فيه هو إنه سايل يعني ما يحتاج إنه يذوب وسهل ينخلط مع الخليط . أغلب الوصفات اللي تستخ

لأنه يعطي لمعة قويه للجاناش . شراب الذرة بعد بيحفظ الجاناش ولو بشكل بسيط وبيخليه لين أكثر حتى في الثلاجه . 
 . الكمية المستخدمه تكون بشكل جدا بسيط في الغالب بس عشان تعطي اللمعة المطلوبه

ثل الجلوكوز أو العسل أو الميبل سيرب هذي كلها ممكن تستخدم السكر بأشكاله سواء سايل أو جامد م : إضافات ثانيه *
كتحليه للجاناش . الدهون مثل الزيت بعد ممكن تستخدم ولو إن الزبده هي المستخدمه في الغالب . إضافات ثانيه ممكن 

كهة ثانية عموما ممكن تكون عشان تغيير النكهة مثل خلاصات الفانيلا أو اللوز أو البندق أو البرتقال أو النعناع أو أي ن
تستخدم . البهارات و الأعشاب ممكن تستخدم ، بهارات مثل الزنجبيل أو القرفة أو غيرة و أعشاب مثل اللافندر و النعناع مثلا . 

المربيات و عصيرات الفواكه مثل مربى التوت مثلا أو البرتقال ممكن تستخدم بعد . المكسرات بعد ممكن تستخدم في 
تعطي طعم مكسرات لها أو حتى ممكن تكون على شكل قطع داخل الجاناش . محسنات النكهات مثل الملح الجاناش عشان 

أهم شي في الإضافات هذي كلها هو إنها تكون على حرارة الغرفة  ممكن إضافاتها . . 

 : أنواع الجاناش
 

: نسبة المواد لبعض و حرارة الخليط . كل مازادت نسبة  فيه شيين أساسيات نتحكم فيها بنوعية الجاناش وإستخدامه
الشكولاته للكريمة نتج عندنا جاناش ناشف أكثر وكل ما قلت كل ما صار عندنا جاناش لين وكريمي أكثر . الجاناش وهو 

 . حار بيكون سايل وسهل ينصب وكل ما يبرد بيبدأ يجمد أكثر و أكثر

 

 ١٠٠زاء شكولاته غامقة ( بالوزن ) لكل جزأ كريمة ( بعد بالوزن ) . يعني لو أستخدمنا أج ٣: نستخدم هنا الجاناش الثقيل  *
جرام شكولاته . هذا الجاناش هو المستخدم إذا جينا نسوي جليز أو طلاء ٣٠٠جم كريمة نحط   . 



 ١٠٠يعني لو أستخدمنا  : نستخدم هنا جزئين شكولاته غامقة ( بالوزن ) لكل جزأ كريمة ( بعد بالوزن ) .الجاناش الوسط  *
أو تارت مثلا  جم شكولاته . هذا الجاناش ممتاز كحشوة ثقيلة لترفل مثلا أو كيك أو ماكرون ٢٠٠جم كريمة نستخدم   . 

 

: هنا نستخدم جزأ شكولاته غامقة ( بالوزن ) لكل جزأ كريمة ( بعد بالوزن ) . هذا الجاناش بيعطينا الجاناش الخفيف  *
ه لشي زي الإكلير أو الماكرون مثلا . هذا الجاناش بعد بيعطينا تغطيه ممتازة للكيك أو أستخدموه وهو حار حشوة خفيفه ممتاز

كصوص شكولاته لذيذ أو نافورة شكولاته أو فوندو .خلوه يبرد شوي و تقدرون تسوون فيه ديكورات للكيك وغيره بإستخدام 
 . قوالب أو كيس حلويات وراس

 

افيه شي جديد هذا جاناش خفيف بس متروك على حرارة الغرفه إلين يبرد تماما بعدين ينخفق بخلاط : مالجاناش المخفوق  *
يدوي أو خفاقة يدويه عاديه عشان ينفش شوي . هذا بعد ممكن يستخدم كتغطيه أو حشوة خصوصا للكيكات الخفيفه مثل 

 . السويسرول مثلا

 

جم  ١٥٠جم كريمة و  ١٠٠مين قال إني ما أقدر أسوي حشوة بإستخدام أنواع الجاناش هذي عبارة عن خطوط عامة بس . مثلا 
 . شكولاته ؟

شي ثاني لاحظوا إني قلت في كل الحالات هذي شكولاتة غامقة ! . هذي النسب للشكولاته الغامقة بس لو أستخدمتوا هذي 
و كنتوا تبون جاناش وسط وحطيتوا النسب لشكولاته بيضاء أو شكولاته بالحليب النتيجة ماراح تكون نفس الشي . مثلا ل

جزئين شكولاته بيضاء مع جزأ كريمة الناتج هنا جاناش خفيف موب وسط ! هذي يمكن تسبب مشاكل . عشان كذا في 
أجزاء شكولاته غامقة  ٣حالة الشكولاته البيضاء و الشكولاته بالحليب دايما زيدوا كمية الشكولاته للكريمة . مثلا بدال 

أجزاء شكولته بالحليب .. وزي كذا ٤أجزاء شكولاته بيضاء و  ٥ن جاناش ثقيل أستخدموا لجزأ كريمة عشا  …. 

 
// الطريقة  

 . مهما كان نوع الجاناش المستخدم أو الإضافات اللي معه كلهم سووا نفس الطريقة بالضبط

ما تكون قطع كبار عشان ما تتعبنا بعدين في الذوبان . أفضل طريقة  ـ نقطع الشكولاته قطع صغيرة . مهم إن الشكولاته١
لتقطيع الشكولاته هو إستخدام سكين خبز ولوح تقطيع كبير . نحط القطع في صحن قزاز أو ستانلس ( بعدوا عن الألمنيوم 

 . ( يعطي طعم ولون للأكل

كر أو شراب ذرة أو غيره ( طبعا لو كنا نستخدم موب في قدر صغير مع التحلية المستخدمه سواء كانت س  ـ نسخن الكريمة٢
 . شرط ) إلين توصل غليه قويه بعدين نطفي النار

ـ نصب الكريمة على الجاناش ونخليها دقيقتين بعدين نضيف الزبده ( لو كنا بنستخدم ) و نبدأ نحرك الخليط بملعقة شوي  ٣
أكثر من اللازم شوي إلين ما يتحول لخليط متجانس بدون أي قطع لا تخلطون مكن نستخدم خفاقة بيض للخلط أهم شي . ! 
 . عند هذي النقطة نضيف النكهات الثانيه لو كنا بنستخدم . أنتبهوا تخلطون بقوه و تدخلون هواء للخليط

 
 

 

 

   

 تعديل النكهة



بنكهات مختلف عشان يمشي مع النكهات  الشكولاته مكون يمشي مع نكهات كثير وعشان كذا حلو إننا نقدر نسوي جاناش
 . اللي إحنا نقدم الجاناش معها

بنكهة معينة تكون بإحدى طريقتين   طريقة تطعيم الجاناش  : 

إلخ ) ، البهارات ، … ـ إما إننا نضيفه بشكل مباشر للخليط . خلاصات النكهة ( الفانيلا ، اللوز ، البندق ، البرتقال ، النعناع  ١
لازم تكون على حرار الغرفة عشان ما يجمد الجاناش ويتكسر عليكم    صيرات هذي أمثله لهذي المواد . هناالمربيات و الع

 . .نضيفه آخر شي ونحرك إلين يتمازج كل شي

. نطعم الكريمة بإننا نخليها تغلي مع الشي المطلوب  المطعمة ـ نطعم الكريمة بنكهة معينة ونسوي جاناش بهذي الكريمة ٢
إلخ ) ، … النار ونخليها تتطعم فترة ( كل ماطالت أحسن ) . الفانيلا الأعواد ، قشور الحمضيات ( برتقال ، ليمون  بعدين نطفي

، جوز الهند . بعد ما تتطعم الماده نصفي … ) الأعشاب ( النعناع ، اللافندر كمثال ) ، المكسرات بأنواعها ( لوز ، جوز ، صنوبر 
ذا نبيها بقطع ) بعدين نرجع نسوي جاناش عادي زي اللي بدون نكهةالكريمة ( لو حبينا طبعا إلا إ  . 

كمية الإضافات هذي تعتمد على الطعم المطلوب منها . أفضل حل هو إننا نذوق ونشوف هل الطعم قوي بشكل كافي ولا نبغاه 
 أقوى

  

: المشاكل و الحلول  
  . مع إن الجاناش سهل إلا إن المشاكل ممكنه

: إما إن الشكولاته نوعيتها سيئة أو خلط سريع أكثر من اللازم . الحل : صفوا الخليط بعدين أخلطوا شوي شوي و ـ جاناش محبب  ١
  . إذا ما ضبط ماله حل

: هذا شي طبيعي الحل هنا هو إنكم تحطون الصحن فوق صحن فيه مويه حاره ـ جاناش جامد من الثلاجه أو الجلوس لوقت طويل  ٢
عشان ما تدخلون هواء شوي وتحركون شوي شوي  .  

: في الغالب السبب هو الإستعجال في الخلط . الدهن هنا ماراح  جاناش فصل ( يعني الدهن و الشكولاته مفصولين عن بعض ) ـ ٣
  . يكون المستحلب وراح يكون طبقة على وجه الخليط . الحل تضيفون شوي كريمة باردة وتخلطون

نسب مضبوطه يكون السبب في الغالب إن الكريمة ما وصلت غليه: في حالة كانت ال جاناش ما يجمدـ   .  

السبب في الغالب هو إن الشكولاته حجمها كبير . حطوا الخليط في حمام مائي إلين تذوب  قطع شكولاته ماذابت :ـ 
 الشكولاته أو أستخدموا خلاط مولينكس

 

 الحفظ
 

على حرارة الغرفة ( شرط تكون الغرفة باردة ) يومين تقريبا . حطوا طبقة نايلون على الوجه عشان ما يكون  الجاناش ينحفظ
قشرة . الكيك اللي يتزين بالجاناش ممكن ينحط على حرارة الغرفة يومين بعد بدون أي ضرر ( بشرط الكيكه تكون تنفع 

 . ( تتخزن برا الثلاجه طبعا

  

الثلاجه إلى أسبوع تقريبا أو ثلاث شهور في الفريزر . طلعوه من الفريزر وحطوه في حمام مائي وسخنوه أطول من يومين حطوه في 
 . إلين يرجع سايل بس

 

 

 



  ... ) ( الكوليهصوصات الفواكه  ...

 ( Fruit Coulis ) 

 الكوليه //

بأي فاكهة أو خلطة فواكه سواء كانت مجمده أو طازه.  هو ببساطة صوص فواكه متجانس القوام . ممكن يتسوى . 

 استخداماته //

ما تخلص ، سواء صوص فوق إسكريم مثلا أو تشيز كيك أو حتى كيك عادي أو باوند كيك أو فرينش توست أو بان 
 . ممكن بعد يستخدم كزينة للحلويات ، لو إنحط في علبة تنضغط كمية الأشكال و الكتابات  كيك أو كريب

... تبون تدخلون عليه طعم فاكهة بيكون حلو معه ءشيشديد أي  باختصاراللي ممكن تسوونها ما تخلص .   . 

 الطريقة //
طبعا ممكنه ، العسل أو الميبل سيرب  الثانيةالكوليه يتكون في الأساس من فاكهة وسكر بودرة بس . الإضافات 

 مثلا ممكن يتبدل جزأ منها بالسكر
 ٢٠٠تقريبا نص وزن الفواكه سكر مطحون يعني لو عندنا مثلا  استخدمواكمية السكر للفواكه هي المهمة هنا . 

جرام عالأقل سكر . بعض الفواكه راح تحتاج سكر أكثر في حال كانت حامضة شوي ١٠٠جرام فراولة نستخدم   .  

 مثال //

فراولة ...الصوص ...     

 

 

 
 المقادير //  

كاس سكر بودره   ١  ٤/١  –  ١كاس فراولة طازجة و ناضجه ومقطعه مربعات صغيره  +   ٢   

  ملعقة طعام عصير ليمون  ٢/١+ 

الطريقة // نضع جميع المقادير في قدر على النار ( نار متوسطة ) وتقلب حتى تغلي وبمجرد ان تغلي نتركها دقيقه 
واحده على النار مع التقليب وبعدها نطفي عليها ... بعدها نأخذ خلاط اليد تبع الشوربات ونحاول نخلط نصف الكميه 

ها كلها ونحصل على شراب ثقيل وناعم ... ونبردها والكميه الباقية نتركها علشان يعطي اذه اكثر ... وممكن نطحن
 في الثلاجة وتستخدم ... 

 طريقه الحفظ //

شهور تقريبا . أهم شي تنتبهون له هو إن بعض  ٦حوالي أسبوعين أو أكثر أو يتفرز  الثلاجةالكوليه ممكن ينحفظ في 
تما كان، زيدوا عليها شوي مويه عشان ترجع زي  الثلاجةالفواكه راح تجمد شوي في   . 

 



   

Butter Cream 

  : American Buttercream ( البتر كريم الأساسي ( البتركريم الأمريكي *
أبسط و أسهل الأنواع . ببساطه شديده عباره عن زبده مخفوقه مع سكر مطحون بس هذا المهم الباقي كلها إضافات زي 

. البتر كريم هذا ينحفظ على حراره الغرفه والكيك اللي يتزين فيه بعد ينحفظ   السوائل أو النكهات أو المثبتات
بشي يخرب زي كسترد أو فواكه ) . بتغيير نسبه السكر على حراره الغرفه ( بشرط طبعا ما يكون محشي الكيك 

للزبده نقدر نسوي منه بتر كريم قاسي شوي عشان نسوي ديكور مثلا أو بتركريم لين عشان يستخدم كتغطيه 
  . عاديه أو حشوه

المميزات : سهل ، متوفره مقاديره ، جدا عملي كونه ممكن يستخدم بأكثر من إستخدام ، ما يحتاج أي حفظ ، يعيش 
 . ويتفرز بشكل ممتاز ويحفظ الأكل معه بعد بشكل جيد

المشاكل : حالي بزياده ، يكون قشره ناشفه باهته بعد فترة ( لها حلول طبعا ) ، إذا تبرد ممكن يتشقق ويخرب 
شكل الكيك كله ، مصنوع من سكر مطحون وهذا يخليه شوي محبب وله طعم نشا ( كون السكر المطحون 

ي نشا ) مهما كان السكر ناعم اللسان يقدر يحس بالفرقيخلطون معه شو . 

  

  : Swiss Meringue Buttercream بتر كريم المرانج السويسري *
إذا ما تعرفون وشو المرانج السويسري ) مخلوط معه زبده دافيه بعد ما يبرد بس  هنا عبارة عن مرانج سويسري ( شوفوا

طبعا النكهات و غيرها زي أي بتركريم. هذا البتركريم أقل حلاوه بكثير من الأمريكي وطعم الزبده باين فيه 
ج أثقل من البتر كريم الحلو فيه إن المرانج يعطيه نفشه ويخليه أخف على اللسان و أنعم . هذا المران   أكثر بعد.

الإيطالي وهذا يخليه مثالي للديكورات و الكتابه كونه يمسك شكله أحسن . هذا البتر كريم يستحمل الحراره و 
أيام ( بشرط الكيك يكون  ٥الرطوبه بشكل أفضل بكثير من الأمريكي و ممكن ينحفظ برا الثلاجه حوالي 

أسابيع أو أكثر وممكن بعد يتفرز بشكل حلو ٣قريبا يسمح إنه يقعد برا الثلاجه ) أو في الثلاجه ت .  

المميزات : أسهل من الإيطالي وما يحتاج أي أجهزة خاصه   ، مقاديره متوفره ، ممكن يستخدم بأكثر من إستخدام ، 
ينحفظ وقت طويل بدون ثلاجه ، طعمه ممتاز وخفيف وحلاه مضبوط ، يستحمل الحراره و الرطوبه أحسن من الأمريكي 

ا يكون قشرةوم  . 

 . المشاكل : أصعب شوي من الأمريكي

   

  : Italian Meringue Buttercream بتر كريم المرانج الإيطالي *
مرانج إيطالي مخلوط معه زبده آخر شي بالضبط نفس فكرة المرانج السويسري و جدا قريب في المواصفات و الطعم . 

ل الحرارات العاليه فيهم ، قوامه خفيف مره وعشان كذا صعب هو أخف بتركريم و أقلهم حلى و أكثر واحد يستحم
  . يتسوى فيه أشكال إلا إذا تبرد شوي . ينحفظ بالضبط نفس المرانج السويسري

المميزات ،: أكثر مرانج إستحمال للحراره و الرطوبه ، يعيش وقت طويل بدون حفظ ، طعمه جدا ممتاز وحلاه خفيف 
  .نسبيا ، ما يكون قشرة زي الأمريكي

المشاكل : يحتاج أجهزة خاصه كون المرانج الإيطالي يحتاج ميزان حراره عشان ينقاس فيه حراره الشيره ، يحتاج 
ممكن يكون كتل فيه ، صعب يتسوى فيه  بعد دقه شوي في الخلط لأن لو الشيره نزلت على الخلاط بدال المرانج

   . أشكال



  : French Buttercream البتر كريم الفرنسي *
في طريقة التجهيز يشبه البتركريم الإيطالي بالضبط . الفرق إننا هنا ما نسوي مرانج ، هنا راح نستخدم صفار بيض أو 

بوخه لحراره معينه ، آخر شي الزبده تنخفق بيض كامل بدال البياض بعدين نخفقه بقوه وبعدين نصب شيره سكر مط
معه . هذا البتر كريم خرافي من ناحيه الطعم و القوام ، ممكن ينوكل بملعقة من كثر ماهو لذييييييذ وناعم أو 

على اللسان وهذا أفضل وصف . العيب الوحيد في الطعم هنا هو ” حريري“  زي ما يسمونه بالضبط بالضبط كل الكتب
عشان كذا في الغالب هو يكون حشوة أكثر من … يييل ، ثقيل ثقيل ما أعتقد ذقت شي أثقل من هذا إنه ثقييييييي

  . كونه تغطيه وغالبا ينحط طبقه خفيفه منه بدال ما يكون كتله كبيره زي ما يسوون في الكب كيك مثلا

  . المميزات : جدا لذيذ ، ثقيل بس حلاه ممتاز

المشاكل : يحتاج ينحفظ في ثلاجه ! مع إن البيض معقم بالشيره هنا بس كونه فيه صفار بيض ممكن يرجع يتلوث 
من الهواء بعدين عشان كذا لازم ثلاجه ، يحتاج أجهزة خاصه ( ميزان حراره ) ، يحتاج شوي دقه في الصنع ، خيارات 

 . الإستخدام محدوده لحشوات أو تغطيات بس

   

  : German Buttercream البتر كريم الألماني *
هنا الأساس المستخدم كسترد ( كريم باتسييه بالتحديد ) ينخفق مع زبده آخر شي . هذى البتركريم حلاه جيد 
طعم الزبده موب باين فيه مره زي الباقيين . كونه مصنوع من صفار بيض يحتاج ثلاجه للحفظ طول الوقت بس راح 

ته الثانيه جدا نادرهيستحمل الحرارات وقت أطول . إستخداما  .  

 . ( المميزات : خفيف ، طعم الزبده ضعيف ( في حال كان هذا شي جيد

 . المشاكل : يحتاج إنك تسوي كسترد قبل وهذي خطوة إضافيه ، يحتاج ثلاجه

 

  : الألوان و النكهات
البودره ، نكهة اللوز ، نكهة البندق مثال على هذا النوع الفانيلا السايله أو ـ خلاصات النكهات و الزيوت العطرية : ١ ١
، جوز الهند ، نكهة النعناع ، البرتقال .. إلخ .. هذي النكهات الكلاسيكيه المتوفره في كل مكان بس فيه الحين 

صاروا يسوون أي نكهة على شكل خلاصه . الزيوت العطريه مثل زيت النعناع مثلا أو زيت السمسم أو أي زيت ثاني له 
المجموعه تنحط مع البتر كريم آخر شي وسهله جدا كونها ما تحتاج وصفه حطوا إلين تلاقون  طعم قوي . هذي

  . الطعم وصل للمرحله اللي ترضيكم وخلاص

قشور الحمضيات مثل البرتقال و الليمون وغيرها ممتازه لتنكيه البتر كريم . أخلطواها مع الزبدهـ قشور الحمضيات : ٢   

الشكولاته سواء كانت شكولاته عاديه مذوبه ( بس تكون على حراره الغرفه ! ماتكون  ـ الشكولاته و القهوه :٣
حاره أو بارده مره ) من أي نوع (بيضاء ، غامقه ، بالحليب .. إلخ ) أو حتى بودرة الكاكو ممكن تستخدم هنا . القهوه 

فوريه ( نسكافيه ) بس بكميه بعد ممتازه مع البتر كريم ، ممكن تستخدمون خلاصة القهوه أو تستخدمون قهوه 
مويه بسييطه بس كافيه إنها تذوب القهوه . تنخلط هذي آخر شي بعد ما يخلص البتر كريم . هنا كمية الشكولاته 

مهمه كون الشكولاته تجمد الأشياء إذا بردت ممكن تخلي بتر كريم كان مضبوط يقلب ناشف عشان كذا 
يم المستخدم وعلى نوع الشكولاته ، عشان كذا راح أنزل لكل وصفه الكميات لها حدود تعتمد على نوع البتر كر

  . بتر كريم كمية الحد حقها من الشكولاته بالأنواع

: المربيات بأنواعها أو الفواكه المطحونه ممكن تستخدم هنا ، حطوها آخر شي بعد الزبده المربيات و الفواكه  ـ 4
مثل الكراميل و العسل و الدبس وغيرها ممكن تستخدم  بأشكاله :السكر ـ  . أخلطوا إلين تتجانس مع الخليط بس

عشان تنكه البتر كريم . أهم شي إننا ننقص من كمية السكر المستخدمه بنفس المقدار عشان ما نخرب الوصفه . 
 يعني لو نبي نحط ربع كوب عسل ، ننقس من السكر نفس الكميه
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الحلويات التي تستخدم في المطبخ الغربي في تزيين الكيكات والجاتوهات  الفوندان من أشهرحلوى 
 .. المختلفة والحلويات

سطح ناعم  وذات هي عبارة عن كتلة من عجينة السكر سهلة التشكيل وناصعة البياض
 ومصقول..وغالبا" ماتستخدم في تجميل وتغطية الكيكات

 بسيطة في تزيين الكب كيك بالفوندان حبيت أقدم أفكار

  

 :الادوات اللي استخدمتها

 للفرد فرادة

 قطعة بلاستيكية نفرد عليها العجينة

 قطاعات مختلفة

 العجينة الوان طعام لتلوين

 :الطريقة

 ـ تقطع العجينة الى كرات وتلون باللون المناسب

 كالعجينة وتقطع بالقطاعة الدائرية لتغطية سطح الكب كي ـ تفرد

 لتجف قليلا ـ تترك العجينة لدقائق

 العلوي ـ نساوي سطح الكب كيك اذا كان هناك ارتفاع..نقطع الجزء

 ..بحيث يكون مستوي

 اي نوع من الكريما ـ يدهن سطح الكب كيك بالقليل من المربى المخفف او

 ليساعد على تثبيت الفوندان عليه

 ونقص الاشكال المرغوبة ـ نثبت العجينة الدائرية

 الماء ونتركها تجف قليلا..ثم نلصقها بدهنها بقليل من

  ـملاحظة:

 لابد من تغليف العجينة جيدا عند الانتهاء منها 

 ماتجف لانها سريعا

 ـ العجينة والادوات من تافولا

 
  



 ..منها وهنا بعض الأشكال اللي ممكن تستفيدي
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 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  

  

  

  

  

  

  المقادير :
  ملاعق طعام حليب بودرة  ٦كاس مــاء +  ٢

  كاس سكر ناعم  ٤/١
  كاس مـــاء  ٢/١ ملعقة طـعام نــشـاء + ٢

  ملعقة صغيرة لكلا من (فانيلا + ماء زهر + ماء ورد )  ٢/١ المنكهات :
  / كرز / مربى الزهر  أي نوع مكسرات ( اختياري ) الوجه :

  

  الطريقة :
لط الخفاقة ــــلية الخـــدم في عمـــخـروري نستــــلة وضــكر في حــودرة والســيب البــاء والحلــط المــنخل أولا

اليدوية حتى لا يتكون لنا أي تكتل وتوضع على النار وتقلب باستمرار حتى لا يحترق الحليب وحتى لايفور وفي هذه 
نقوم بخلط النشاء مع الماء المتبقي وعند فوران الحليب نصب خليط النشاء مع التحريك السريع وباستمرار  الأثناء

 وتترك تبرد قليلا صبها في صحون صغيرة وترش بالمكسرات المرغوبة النار ونحط المنكهات ون ونطفئحتى يثخن 
  ساعات أو طوال الليل وتقدم ... ٦تدخل الثلاجة وتترك مدة ثم ...  

  

   ملاحظة /
سطح  يجب تغليف كل صحن من صحون المهلبية بكيس السولفان قبل أن تدخل الثلاجة وذلك حتى لايصبح 

أو  تترك المهلبية في نفس القدر حتى تصبح تبرد وهي خارج  .. المهلبية جاف وقاسي وصعب أنة يتقطع عند الأكل
  الثلاجة  ثم نبداء بتوزيعها في الأكواب وتدخل الثلاجة ...

 



 

 

 

 

 

  
  المقادير:

  ملاعق طعام حليب بودرة  ٦كاسات مــاء +  ٣
  ملعقة طعام سميد ناعم ٢ملعقة طعام نشــاء + ٢  

  ملعقة صغيرة فانيليا ١حبة بيضة + ١
  كاس سكر ناعم  ٣/١

  ملعقة صغيرة ماء زهر ١علبة قشطة +  ٢/١
  

  الزينة :
  كريمة مخفوقة / مكسرات ( اختاري النوع المفضل لديك )

  

  الطريقة  :
نخلط جميع المقادير (باستثناء ماء الزهر والقشطة ) وخلطها مع بعضها جيدا بالخفاقة اليدوية ونحطها على النار 

  ونحرك كل دقيقتين حتى تثخن وتثقل 
واخيرا نضع القشطة وماء الزهر ونحركها مضبوط ونطفي عليها ونصبها في صحون صغيرة ونتركها تبرد اشوي 

  ت وتزين بالكريمة  المخفوقة والمكسرات وتقدم....ساعا ٣وتدخل الثلاجة مدة  
  

  ملاحظة /
  ..ثم تزين نغطي الصحون بالسولفان قبل ان تدخل الثلاجة ولا نشيلها إلا قبل التقديم 

  
  



)( 

  

 

 

 
  

  
  
  
  
  

  المقادير :
  كوب حليب بودرة ٢أكواب ماء دافئ +  ٦

  كوب سكر ناعم ١+  ) كوب أرز مصري ( صنوايت١
  غني ) بس تعطي طعم كريميمش ضروري  اختياريعلبه قشطه أو كاس كريمه خفق ( ١

  

  .. إما ) ...اختياري (  // المنكهات
  ...)ملعقة طعام فانيليا معلبه وملعقة طعام ماء ورد أو  عود فانيليا طازج مقسوم إلى نصفين١ (

  ( بشر برتقاله (واحده) ناعم جدا + قليل فانيليا )... أو
  جوز هند .. أوقرفه بودر ه  أوفستق مجروش  //الوجه 

  
  الطريقة :

  ) كاسات٤(قدر واسع  ..  ونغسل الأرز عده مرات ... نضع على النار فيأولا نقوم بخلط الماء مع الحليب البودرة  .
  ونغطي عليه من الحليب السابق ونتركه حتى يسخن قليلا قبل ان يغلى نطفي عليه ونضع عليه الرز  

  ساعة ... ٢ونتركه يتنقع مده 
ساعة ...  ٢/١بعد مرور الساعتين نشغل النار على الرز  حتى يغلي وبعدها نقصر عليها النار على اقل شي يعني نار هادئة جدا ويترك مده  

  ار حبات الرز منتفخة نضع عليه باقي الحليب والسكر ونستمر بالتقليب وهو على النار الهادية ويترك تقريبا خمسوبعدها يكون ص
  نستخدم العود الطازج ضروري ينحط مع الأرز من بداية  إذا كنا ( الفانيليا البودرةبشر البرتقال أو وأخيرا نضع ...  دقائق  

  إذا أردنا ونحرك مده دقيقتين ونطفي عليه النار .. ) والمنكهات والقشطه الطبخة
  ثم نبداء بالغرف في الصحون الى ساعه وهي مغطاه (لكي تبرد اشوي وتكتسب القوام المطلوب ) ترك مده نصف ساعة ي

  ونزين الصحون بالطريقة اللي نحب وبالعافية ..
  رز بالحليب .. صحون ١٠هذي المقادير تعطي  // ملحوظة

  



   ..) المطبوخ  (.. الكريم كراميل 
  )بالحليب البودرة ... لذيذة و سهله  ...بالطريقة الأصلية كريم كراميل ( 

 
 

 

 

 

 

    

  

  المقادير :
  كوب ماء فاتر  ٢  ٢/١كوب حليب بودره +  ٢
  كاس سكر ناعم  ٢/١حبه بيضه متوسطة +   ٢

  ملعقة طعام فانيليا سائله او بودره  ١
  كوب سكر ناعم ٤/١  للكراميل :

  

  الطريقة : 
) ونصبه في قاع صينيه باوند كيك ونحاول تحريك الصينية بسرعه يمين ويسار حتى يصبح لونه ذهبي نأخذ السكر ونذوبه على النار ( 

  حتى تتوزع قبل ان تجمد .. نسخن الفرن على حرارة  ...
  )غـــاز  3 / فهرنهايتية درجه 325 / درجه  مئوية 162 (

) ونحركه بهدوء بملعقة حتى يذوب الحليب والسكر تماما ... نضع البيضتين ونخلط بالخلاط الماء الحليب والسكر نخلط في وعاء ( 
حتى لا تتكون فقاعات صغيره في الخليط لان أي فقاعه راح تطلع في الكراميل بعد السلك اليدوي ونحرك بشكل دائري بتاني شديد ( 

) واخيرا نضيف الفانيلا ونحرك ... نأخذ مصفاه ونصفيه ويصب على الكراميل  اسك وناعم ومالس من جواالنضج ومش راح يكون متم
) بملائها الى منتصف الصينية بالماء الساخن .... ندخلها الفرن ونتركها حمام مائي ونغطيه بالقصدير ويوضع في صينيه ثانيه ونعمل (

) نطلعها من الفرن ونتركها برا الثلاجة لمده فقد نضجت  على خفيفترج من المنتصف ( اذا صارت مده ساعه كامله بعدين نطل عليها 
  ) و تقلب وتقدم ..  ساعات او اكثر  ٦مده ساعه تبرد اشوي مع فتح طرف القصدير ... ثم نغطيها بالقصدير جيدا ثم ندخلها الثلاجة ( 

  

 

  

 



   ) ..المطبوخ .. الكريم كراميل الفاخر ( 
 ) كريمة الخفقو صفار البيض نستخدم فيه ...   دسم و غني  كراميلكريم (

 
 

 

 

 

 

  
  

  المقادير : 
  كوب حليب طازج كامل الدسم  ٢كوب قشطه خفق (كريمة سائله ) +  ١

  حبه بيضه كامله  ٣صفارات بيض +  ٢
  كوب سكر ناعم  ٤/٣

  بودره  ملعقة كبيره فانيليا ١ او   طازجعود فانيليا  ١
  )  كوب ماء ٤/١كوب سكر ناعم +  ٢/١(   :للكراميل 

  الطريقة : 
ذهبي .. اولا نعمل الكراميل بوضع الماء والسكر على النار ونحركها حتى يذوب السكر ثم نوقف تحريك ونتركها تغلى حتى يتحول لونها الى البني ال

 درجه  مئوية / 162( ) ونحرك القوالب بسرعه حتى يغطي القاع كامل ... نشغل الفرن على حراره قوالب السوفليه نصبها في قوالب الكريم كراميل (
  )غـــاز  3/  فهرنهايتية درجه 325

) نقطعها ونضعها في هذي المرحلة  اعواد الطازجةاذا بنضيف الفانيلا ) ( كميه السكر  ٢/١الحليب و كريمة الخفق و نبداء نجهز الكريم ونخلط ( 
) ونخلطه بخفه البيض وصفار البيض وباقي السكر يغلي  ... في نفس الوقت نأخذ (  قبلع على النار حتى يبدا في الغليان ونطفي على طول وتوض

) ... نصب الحليب لأنها راح تخرب علينا الكريمة بعد الطبخ وتصير كلها مخرمة ومقطعه شديده من دون ان يكون أي فقاعات على قد ما نقدر ( 
) نصفي  يا دوب نحرك المزيج علشان ينمزج بس( بودرهالساخن بشكل متدرج مع التحريك المستمر وبخفه شديده ثم  نضيف الفانيلا اذ ا كانت 

الفرن  صدير وندخلهاو نغلف القوالب بالقالمزيج في مصفاه و نصبه في القوالب و نحط القوالب في صينيه كبيره نملأها بالماء حتى منتصف القوالب 
تبقى نضجت وان كانت تهز بشكل كبير نخليها كمان خفيف ) ثم نطل عليها اذا كانت ترج من الوسط بشكل (  دقيقه ٤٥وتجلس في الفرن مده 

  نطلعها  ساعات او اكثر حتى تبرد ٤الثلاجة مده ثم ندخلها حتى تنضج ... نطلعها من الفرن ونتركها على رف المطبخ مده ساعه تبرد ... 
  نستخدم سكين صغيره حاد لنمررها على جانب ) او ( ونضغط على الاطراف علشان تنقلب بسرعه من الثلاجة ( 

  ) .. ونأخذ صحن ونقلبها فيه ... وتقدم ...الطبق بشكل دائري 
    

 

   



  بالرقاقام على ...  حلى
 

 
    

  
  

  
  
  
  

  المقادير :
  العادية اللي بالزيت )شريحه رقاق ( رقاق السمبوسك  ٣٠ – ٢٨

  كاسات حليب سائل ( طازج ) ٦ 
  ملعقة طعام فانيليا  ١علبه قشطه  + ١كوب سكر ناعم +  ٤/٣

  مكسرات ( جوز هند / فستق / لوز شرائح / زبيب )
  علبه حليب نستله المركز المحلى ... ٢/١الوجه : 

  

  الطريقة : 
رده في صينيه كبيره وتدخل في الفرن المسخن مسبقا .. ننشر حبات الرقاق منفاولا نحمص الرقاق في الفرن ( 

  )  نراقبها لأنها ما تأخذ وقت حتى تتحمص وتصبح شقراء على خفيف ونطلعها 
  ونسوي دفعه ثانيه وهكذا حت نخلص الكميه ... 

السكر  ...( نسخن الحليب وثانيا  نكسر الرقاق ونحطه في صينيه بايركس الحجم الوسط بحيث تغطي ثلثي الصينية 
نضع عليها القشطة والفانيليا وتحرك جيدا حتى تذوب القشطة في  على نار متوسطة حتى يغلي ثم نطفي عليه النار )

  الحليب ويترك جانبا ...
تغطى بالحليب النستله كامل الوجه ويدخل ساعه يتشرب ... ( ٤/١ثالثا نصب الحليب الساخن على الرقاق ويترك 

وتترك حتى تبدا تغلي من الاطراف ثم نطفي من الاسفل ونشغل من الاعلى حتى سفل) الفرن المسخن مسبقا من الا
  يشقر الوجه قليلا ونطلعها من الفرن ..

بارده  اووتقدم دافئة  فستق / شرائح اللوز / زبيب )تترك حتى تبرد قليلا .. ونرش على وجهها المكسرات المرغوبة (
...  



  بالبف باستريحلى ام على ... 

 

 

 

 

 

    
  المقادير :

  مربعات عجينه باف باستري  ١٠
  ليتر  ١اكواب حليب طازج ... يعادل  ٤

  ملعقة طعام فانيليا  ١كوب سكر ناعم  +  ٤/٣
  مليليتر  ٥٠٠كوب كريمة خفق ... يعادل  ٢

  للوجه ملعقه طعام سكر بورده ١+  للكريمةكوب سكر بودره  ٤/١
  //المكسرات 
  ... زبيب ... لــوز  ) (فستق ... جوز هند ... صنوبر

  ...( اختياري ) ... على الوجه بعد النضج او قبل النضج داخل الخليط  
  

  الطريقة :
 )  من الاسفل( يعني من الثلاجة نرصها على صينيه كبيره  وعلى طول على الفرن المسخن مسبقا اولا نخبز البف باستري وهم مثلجين 

  وبعد ما تحمر من الاسفل نقلبها على الجهة الثانية وندخلها الفرن مره ثانيه حتى تتحمر الاسفل 
  ونطفئ عليها ونتركها تبرد ونكسرها بيدينا على خفيف ونحطها في صينيه متوسطة بحيث تغطي ثلثي الصينية ... 

  ونطفي عليها ونضيف الفانيليا على النار حتى تسخن كوب من كريمة الخفق )  ١( الحليب والسكر و نسخن 
  ساعه حتى تتشرب اشوي .. ٤/١وتحرك وتصب على البف باستري وتترك 

) حتى تنفش قليلا وتفرد على سطح الصينية ونأخذ ملعقة سكر بودره كوب سكر بودره  ٤/١الكوب الباقي من كريمة الخفق مع نخفق ( 
  اذ دخلنها الفرن ... ونرشها بمنخل على وجه الكريمة عشان يعطيها تحمير حلو

  ندخلها الفرن المسخن مسبقا وتترك حتى يغلي قليلا من الاطراف ... ثم نحمرها من الاعلى ونطلعها ونخليها تبرد
  حتى لو بردت  ابداً( لااازم تتقدم دافئة او فاترة ولا تتقدم بارده اشوي وتقدم مع المكسرات المرغوبة ... 

  باستري والباف ياستري يكون سيء جدا اذا اتقدم بارد ... فيها باف لانلازم تتسخن وتقدم ) 
  



 

  
     

  
  

 المقادير :
 ) الخالي من البذور أو يوسف أفنديةأبو صر ( برتقال + أناناس طازج او معلب + عنب

 للزينة الرمـــانكيـــوي + مــوز + تـــفـاح + قليل من حبات  فـــرواله طازجة +
 معلب بااااارد (من النوع الثقيل مثل شركة هلا ) أو أي نوع آخر) (عصير مانجو

  : الوجه
 للتحلية عــســـل ) + ( قشطه بلدي طازجة قـشطـه

  ة :الـطريـق
نقطعها أربع بالنصف ثم نقطع الأنصاف ايضاً أي  نقطعها الجوانب نبدأ بتقشير ثم الرأس والقاع نقطع نقشر الأناناس

 حسب الذوق ( أفضلها مكعبات الى الفاكهةقطع  بالسكين فيه ألياف قويه مثل نزيلها الأناناس قطع ونلاحظ وسط
 وألذ) أكثر فائدة خشنه

 الكيوي والعنب و الفراولة و أيضاً نقطع و الأناناس والتفاح بقشوره والبرتقال ونخلط حتى لا يتأكسد التفاح قطع
قبل  ( حبات الموز الى حلقات نقطع ونضيف مقدار في كوب أو صحن الرمان ماعدا الفاكهةنخلط جميع  الرمان نقشر

نزينه  أو أي عصير تفضلينه عصير المانجو مقرف)نسكب فوقه قليل من ويصير لونه نضيفه لأنه يتأكسد التقديم
 ... ويقدم العسل قليل من الطازجة ونسكب القشطة كبيره من بملعقة

 
  

                  
                    

 



  .. تشيـز كيك أكوابأسهل ..   
   ) بالفـراولـة(

 
 
 

   
  

  

  القاعدة :
  (بسكوت أصابع ليدي فنقر ) او (بسكوت ديجيستف مخلوط بزبدة )

  سويسرول فراولة مشرب بشراب الفراولة من العلالي ) او (
  الحشوة :

 خفق + نصف كاس سكر بودرة )كاس كريمة ١مكعبات جبن كيري + ٨(
  حشوة الفراولة المعلبة ) باي فيلينج الفراولة (:    الوجه

  
  الطريقة :

أولا نأخذ مقادير القاعدة على حسب النوع المفضل إذا كانت أصابع البسكوت تكسر إلى قطع وإذا بسكوت الديجستف 
  كل أصبع إلى ثلاث قطع ويرش بشراب الفراولة  نقطعهوإذا كان سويسرول  سائحةمع قليل زبده  نجرشه

  ونأخذ قطعة منة ونضعه في قاع الكاسات 
  ونبدأ بصنع الحشوة بخلط مقاديرها بخلاط الكيك حتى تشتد قليلا 

راح تتخثر الكريمة وتتقطع وبعدين نضع خليط الجبن في قمع التزيين ... ونغطي قطعة  لأنهولا نكثر الخلط 
فقط ...  الأطرافالمركز وحتى الاطراف والان نضع الباي فيلينج على  البسكويت بخليط الجبن بشكل دائري من

ن ــليط الجبــبخ لةكــام ألطبقهويت في الوسط وتغطي ــصغيره لذلك  ثم نضع قطعة بسك ملعقةويفضل استخدام 
  الثلاجة  ندخلهنزين الوجه بالباي فيلينج و  وأخيراالسطح بواسطة سكين  ثم يواسى عشوائيبشكل 

  يبرد قليلا و يقدم .... حتى
  



  .. رزــنكــالس اتـاسـحلى ك ..
  

  المقادير :
  امريكانا بالشوكولاتةسويسرول 
  الكريمة  :

  علبة قشطة نستلة
  مغلف دريم ويب ٢
  فنجال حليب بارد ٢
  م ط زبدة الفول السوداني ١

  حبة بسكوت اولكر الكبير ١٥
  

  خلطة الشوكلاتة :
  ملعقة طعام قشــطة )١اصبع زبـدة +  ٤/١مــارس كبير + ١سنكرز كبير +  ٢( 

  
  الطريقة :

 نأخـذ نقطع السويسرول الى شرائح وترص في كاسات التقديم حتـى نغطـي القـاع ثـم      أولا 
 هـذه وتوضع في طاسة علـى حمـام مـائي حتـى تـذوب وتتجـانس وفـي         الشوكولاتةمقادير 
علـى   دقـائق ثـم تصـب    ٣وتوضـع فـي الخـلاط وتخلـط مـدة       مقـادير الكريمـة   نأخـذ الاثناء 

المذابة وتوضـع فـي المنتصـف     الشوكولاتةملعقة طعام من خليط  ٢ نأخذالسويسرول ثم 
عـود ونحـرك بخفـة سـطح الكـاس حتـى نصـنع تموجــــات خفيفـة وتـدخل            نأخـذ فقط ثـم  

  الثــلاجة ويزين حسب الرغبة  
  

  



   ..المنعش  الليمون.. موس 

 

 

    

  

  

  
  

  

  المقادير :
  حبات بيض كبيره  ٤
  كوب سكر ناعم ٣/٢

  ليمونات ) ٣كوب عصير ليمون طازج (حوالى  ٢/١
  الاصفر فقط )حبات ليمون مبشور ناعم ( الجزاء  ٣قشر 

  كوب كريمة خفق بارده ١
  حبات من التوت الطازج واراق نعناع .... للزينه // 

  

  الطريقة :
  نخلط ( البيض / السكر / عصير الليمون / قشر الليمون ) في قدر صغير على نار هادئة 

  مع التحريك المستمر ... حتى يثخن قليلا ...
المستمر ... نقوم بتصفية المزيج في منخل ويغطى دقائق مع التحريك  ٣ونستمر في طبخه مدة 

  سطحه ببلاستك ويترك يبرد اشوي وبعدها ندخله الثلاجة مده ساعه تقريبا ...
في طاسه نخفق كريمة الخفق الباردة حتى يتكون لدينا قمم لينه ... نضيف مزيج الليمون المبرد 

  ساعه ... ٢/١ ونقلب بلطف حتى تتداخل ببعضها ..... تغطى و تدخل الثلاجة
  وبعدها نستطيع غرفها في كاسات صغيره وتقدم ...
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  الطبقة الاولى :

  كيك العائلة بالشوكولاتة ( باوند كيك أي ماركة مفضله ) 
  الطبقة الثانية:

  جالكسي مذاب ٢قشطه نستله +  ٢ظرف دريم ويب  +  ٢
  مكسر حبة بسكوت اوريو ١٢

   الطبقة الثالثة :
  ) علبة قشطه طازجة ( المراعي ٢ ظرف دريم وب + ١ 

  الزينة :
  هرشي + بسكوت اوريو منزوع قشطته شوكولاتةتوفي هرشي أو 

  
  الطريقة :

كيــك اصغر مقاس ونأخذ القشطة والدريم وب الطبقة  نقطع كيك الشكولاتة قطع متساوية وترص في قالب التشيز
دقائق ثم نضع البسكوت المكسر والجلاكسي المذاب  وتقلب بالملعقة وتوضع على الكيك وتـوضع  ٥الثانية ونخفقه 
دقائق وتـوضع على ٥ساعة وفي هذه الأثناء نخلط القشــطة مع الدريم وب في الطبقة الثالثة  ٢/١في الثلاجة 

  ساعات ثم نطلعه ونفك الجوانب ونرص علية بسكوت الاوريو ونرش  ٥لثانية وتدخل الفريزر الطبقة ا
  علية التوفي أو الشوكولاتة ويوضع في الثلاجة في حافظة الحلى لحين التقديم

  
    ملاحظة :

  .. يفضل عملة قبلة بليلة لكي يطرى البسكوت الذي في الأطراف
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  .. ) داـم جـهـميك ( ــاح الكــجــروط نـشـ..   
وتترك على هذه الدرجة حتى  ١٦٠دقائق ثم نخفضها إلى  ١٠درجة مئوية أول  ١٨٠ضبط درجة حرارة الفرن على # 

لا يفتح عليها باب الفرن أبدا  درجة  مئوية  أبـدا و  ١٨٠تنضج ... والكيـك بالـذات لا تتعدى درجــة حـرارة الفرن عن 
  ... دقيقة على وجودها في الفرن ٣٠قبل مرور 

الزبـدة ونخشى من التصاق عند استخدام صينية مفتوحة من المنتصف  أو ذات زخارف ولا نستطيع استخدام ورق  #
الكيك يجب دهن القالب بالزبدة الطرية وليس الزيت ثم رشها بالدقيق من جميع النواحي وعند الانتهاء نطرق بها 

  بقوة على رف الدولاب  حتى نزيل جميع الدقيق الزائد  ...
  
  
  
  
  

وإذا كانت الزبدة  البيض و الزبـدة والحليب: الغرفة مثل عدم استخدام مكونات باااردة...بل يجب أن تكون بحرارة# 
 .... مجمدة تقطع قطع صغيرة ليسهل تطريتها بسرعة 

 
  
  
  
  

  الكيكة... استخدام حجم الصينية  المناسب و تبطينها  بورق  زبـدة  للمحافظة  على طراوة #
  
 
  
  
 لتضمن لكي نجاح الكيـك ...استخدام  الأكـــواب والملاعـــق المعيارية لضبـط المقادير وذلك  #
 
  
  
  
  

# ننخل جميع المواد الجافة من المقادير مع بعضها في منخل وذلك لاندماج المقادير و إدخال كمية من الهواء.. 
  ناش المرغوب ...اوكذالك استخدام الشبك لتبريد الكيك بعد النضج وأيضا لتغطيته بالغ

     
    

  



  ... كيـــكــة الـزبــــادي...  
  )١(المقادير :   

  كوب سـكـر ٢/١كوب دقيق ابيض + ١
    ـةحـــبة بــيــضـ ٢كــوب زيــت +  ٢/١
  كوب جوز هنـد ٢/١ـادي+علبة زب ٢/١
  ة فــانيـليـام ص بـاكينج بودر + رشـ ١
  

    :الطريقة
  تدخل الفرنتــخلــط جميــع المقـــادير مع بـــعضــها وتـــصب في صيــنية مدهونة و  
  ... ـالشيرةو بعد النضج ترش ب 

  
  )٢(المقادير :   

  علبة دقيق ابيض١ادي + بعلبة ز ١
  علبة حليـب بودرة١علبة سـكر + ١
  كوب زيت ٣/١باكينج + غيرهملعقة ص١
  افانيلي غيرهملعقة ص١حبة بيضة +  ٢
  

   الطريقة:
يــــمكن أن  نفــــس الخطــــوات في الكيــــكة السابــــقة ولـكن دون شيـــرة و 

  تـــستخدم في أي نوع حــلى بإضــافة توفي أو خليط جبــن...الخ
  هو نفس مقاس علبة الزبادي الفارغة .. // المقاس

  

 
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  المقادير :

  كاس زيت ٢/١+   اءــكاس م ١
  كاس حليب بودره ١
  ناعمكاس سكر  ٤/٣
  فانيلا ملعقة صغيره ٢/١
  ابيضكاس دقيق  ١ ٢/١
  ملعقة كبيره باكينج بودر ١

   الوجه //
  رشه حبه سوداء  +  رشه ( عسل  او  شيره )

  

  الطريقة :
  درجه .. ١٨٠ننخل الدقيق والباكينج بودر ويوضع في طاسه ... نسخن الفرن على حراره 

  ) ... ونخلط مده دقيقه ... تصب  / السكر / الزيت / الفانيلاالماء / الحليب بودره نضع في الخلاط الكاس ( 
  ) تصب في صينيه متوسطة مدهونه بالزبدة ومرشوشه لا نكثر خلط على الدقيق وتقلب بخفه حتى تندمج ( 

  بالدقيق  ... ونرش الوجه بحبه سوداء ..
  دون انه ( درج ١٦٠دقائق فقط ثم نخفض الحرارة الى  ١٠تدخل الفرن المسخن مسبقا مده 

  ) ونحمرها من الاسفل والاعلى ...نفتح عليها الباب 
  ) ما نكثراول ما نطلعها من الفرن نرش وجهها بخطوط من العسل على كامل الوجه ( 

  ثم نغطيها.. دقائق حتى تبرد اشوي  ١٠ونمسحه بفرشاة حتى يتوزع على السطح كامل ونتركها 
 مع القهوة ... ساعه بعدين نقطعها ونقدمها ٢/١بكيس مده 



   البَسِيمة .. ..
 تسقى بحليب النستله  ) جوز الهندبــ رطبه  و هشة( كيكه 

 

 

 

 

    

  

  

  

  

  المقادير :
  كوب جوز هند مبشور  ١ ٢/١

  كوب سكر ناعم   ١كوب دقيق ابيض +  ١
  كوب حليب بودره  ٤/٣

  ملعقة صغيره باكينج بودر  ١ ٢/١
  ملعقة صغيره فانيليا + رشه خفيفة ملح  ١

  حبات بيض كبيره  ٣
  كاس مــاء  ٢/١كاس زيت +  ٢/١

  الوجه //
  علبه كبيره حليب نستله المركز المحلى + جوز هند تكفي لرش الوجه  ١ 

  

  الطريقة :
  بوط نخلط المواد الجافه مع بعض ... والمواد السائلة مع بعض ثم نخلط المجموعتين حتى تتجانس مض

  تدهن صينيه كبيره بزيت ونصب فيها الخليط ..
  درجه ... نتركها حتى تنضج ونحمرها من فوق على خفيف ... ١٨٠ندخلها فرن مسخن على 

  نطلعها من الفرن وتسقى مباشره بالنستله ... وترش بجوز الهند .. تترك حتى تبرد قليلا ثم تقطع وتقدم ..
  ملاحظة / 

  البسيمة ستكون هشة جداً ، لذلك كي يسهل عليكِ التقطيع بشكل مرتب ، أحضري سكين 
  حادة + كأس به ماء بارد جداً ، وضعي السكينة بالماء البارد ثم امسحيها بسرعة بالمنديل وابدئي 

  بالتقطيع وكل فترة وفترة حطي السكينة بالماء وبرديها ، وبإذن االله تتقطع معكم بطريقة 
  جداً دون أن تتفتت ...مرتبة 
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  ر :المقادي
  كبيره بـيضحبات  ٣+  ناعم سكر كاس  ١

   زيـت دوار الشمسكاس   ٤/٣
   حليب سائلكاس  ١+  فانيلياملعقة طعام  ٢

   باكينج بودر صغيرهملعقة  ١ ٢/١+  ضابيق ـيـدقكاس  ١ ٢/١
  

   :( اختياري ) الصوص الابيض 
  ) ا+ رشـة  فانيلي كيرين حبات جب  ٧ - ٥ة حليـب نستـلة + علب ٢/١(

    للزينة :
  .. ) ويمكن الاستغناء عنة اختياري ـرفة بودرة  أو شوكولاتة نسكويك (ق

  

  قة :الطري
  ..او زيت الحجم وندهنها بزبده  متوسطةونجهز صينيه ... )   نار هادئة (درجه  ١٥٠على نسخن الفرن اولا 

   دقائق ... ٣مده  )  السكر / البيض( خفق ... بخلاط الكيك ن نبداء بعمل الكيكة  )  ...  الدقيق / الباكينج بودرننخل (  
واخيرا نضيف الدقيق والباكينج بودر  دقيقه .. نضيف الفانيلا ونخفق اشوي ونطفي الخلاط  ... ونخفق  نضيف الزيت

  ..وتدخل الفرن ... تصب في الصينية  بالتناوب مع الحليب ونقلب بخفاقه يدويه حتى تندمج فقط 
شوي نطفي عليها الفرن ونتركها دون فتح الباب  تتشقر الا بدأتنشوفها  ولما الزكيةتطلع ريحتها تترك حتى تنضج و

  ... تتقدم ساده وممكن نضيف لها الصوصممكن  نطلعها ...ساعه و  ٤/١مده 
  وترش بالقرفة في الخلاط ... نصبه علي الكيكة بعد ما تبرد اشوي نخلط مقادير الصوص الأبيض 

  ويقدم دافئ ...... حسب الرغبة  الشكولاتةأو 



) (    

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  

 المقادير :
  حبات بيض كبيرة ٤ 
 ســكر نـاعـمكاس  ١
 ملعقة طعام فـانيليا ١
  حبات جبن مثـــلثـات ٣

 ت                                                            اس زيـــكــ ٤/١
  حليب سائل كاس ٢/١
  كاس دقيق منـخول ١

  بـاكينج بودر عامط ملعقة ١
  

  :الطريقة
ثم  تـالزي ثـم أضيــفي أضيفي الفانيليا ثم دقائق تقريباً ٣ دةـكر في الخــلاط الكـاس لمـأخفقي البيض و الس

ثم صبي الخليـط  جيــداً ونقلبالباكينج بودر  بـن ثم الحــليب السائل وأطفئ الخــلاط في إنــــاء نضع الدقــيق وـالج
ـوانب ـفك من الجــه من اللي تنـعقة جيــدا ثم يصـــب في صينية مدهــــونفي الخـلاط عليـة ونـحرك بالمل اللي

الأخيرة  دقائقفي الخمس  و الفرن لحـد ما تـستوي وتتحمر على نــار هـادئة و تدخل أفــضل (الحجم الوســط )
  وهــو لوجودها في الفرن جهزي الصوص

   :نـعبـارة ع
  )  علبة حليب المركز المحلى النستلة١ربع أصبع زبدة +  (

  ي حـارة وعلى طــول نـبشرـه الكيـكة وهجـثم صبيه على و يمتزجا جيداً حتىتوضع على النار مــع التحريك المستمر 
   عشان الجبن يذوووب وغـطي الكيكة بالقصديـر عــلى الوجــه ) جبنة كــرافت العلبة الــزرقاء  الحجم الصغير(  

  وفــكي حواف الصينية و قطعيها  شـوي خليها
  .... دافئةو الأفضل تــقدم 



 ..  البسيـطة.. كـيـكة الشوكولاتة 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  المقادير :
  فانيليا ملعقة صغيره ١ بيضتان +

 كوب زيت ١ اء +ـــم كوب ١ + ناعم كوب سكر ١ 
  كاكاو بودرة عامط ملعقة ٤حليب بودره +  عامط ملعقة ٤

 نج بودر + رشه خفيفة ملح )يكاب عامط ملعقة ٢كوب دقيق أبيض +  ١( 
  

  الصوص :
 كـاكـاو بـودره عامط ملعقة ٣

 دموع) هرشي (حبيبات شوكولاتةكيس  ٢/١
  علبة قشطة بوك ١ زبده + ملاعق ٣

  

  الطريقة :
  تخلط ) والملح  بودر ماعدا الدقيق و الباكينجالكاس (خلاط الخلط جميع المقادير السابقة بن

حتى لا يخرب عليك  ) مو تكثري خلط(  المقاديروتخلط حتى تمتزج  باكينج بودر ــ... نضيف الدقيق والـدقائق  ٣ لمدة
  مدهونة متوسطة يصب الخليط بصينية ...  نج بودريكاالب

  او مبطنه بورق زبده ... ومرشوشة بالدقيقبـــ زبده 
  ... دقيقة ٤٠ية  لمدة درجة مئو ١٨٠التسخين على حرارة  قتدخل في فرن مسب

  ثم يضاف لها علبة  .. جميع المقادير بحمام مائي بتذويبنسوي الصوص  وفي هالاثناء
  ..فوق الكيكة  وتصب قشطة وتخلط جيدا

  ..وصوص الشوكولاتة (اختياري ) مع الفراولة  ..دافئةتقطع و تقدم  



 ... والطـرية الغنيـةكيكة الشوكولاتة ... 
  

   
  
  
  
  

  

 المقادير : 
  ريـةجم ط١٠٠حجم دهزبـأصبع  ٢

  اعـمأبـيض نـ كـرسـوب كـ  ٢
  فـانيلياملعقة صغيرة  ١ + ضاتبي ٤
  الأسود اللي بقطع مربى الكرزكوب  ٢/١
 رفةفي حـرارة الغـ لحليـب سائكوب  ٢ 

  ـحمل+ ذرة  ضابـيـ دقيقكوب  ٢ ٢/١
  هنتز او هرشي ) ( ـودرةكاكاو بكوب  ١

 اودرـج بـنيــبـاكملعقة صغيــرة  ٢
  ات الصودابيكربونملعقة صغيرة  ١

  

  :الصوص 
  (نوتيلا ) كاسات شوكولاتةعلبة 

  أو
  )قـشطه علبة ٢صغـار +  زبدهقطع  ٣هرشي (الدموع ) +  حبيبات شوكولاتةكيس ٢/١(

  

  الطريقة :
ية  ثم أنجهز صينية كبيرة درجة مئو ١٨٠ ولما انحط الكيكة نرفعه إلى ... ١٦٠أولا نشعل الفرن على حرارة 

  والملح ثم نخلط السكر  ونتركها ثم ننخل الطحين مع الكاكاو و البيكنج باودر والصودا بتغليفها بورق الزبدة
  الكرز ثم نضيف الطحين  ..حبة وبعدها نضيف مربي و الزبدة حتى يصبح كريمي ثم نضيف البيض حبة

  المقدار .... والحليب بالتناوب حتى ينتهي
  عليها الصوص المفضل وتقدم .. دقيقة ويصب ٥٠إلى  ٤٥و تصب في الصينية و تخبز لمدة 



  تابـع .... تابـع .... تابـع
  ملاحظة /

وإمــا الصــورة الثــانية اتقطـعت و ... في الصورة الأولى والثـــالثة اتـــقطـعت و اتــقـدمت في نـــفس اليوم  
 لك حـرية الاختيار في وقت تقديمها  وأنتي... اتقـدمت في اليوم الثاني من وقـت تحضيرها 

  

  :طريقة الصوص هي
 قطع زبدة صغار ٣نص كيسة +  في إناء زجاجي نضع الهيرشي ...تقريبا

 حمام مائي حتى يذوب الشوكليت وأنحرك في
لذيذة جدا سواء  الشوكليت من النار و نضيف له علبتين قشطه ونضربـــهم بخفاقة سلك وتستخدم و بعدها نرفع

  ناش )افوقها (تستخدم كالج داخل الكيكة وألا لحشوه
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  المقادير :
  حليب بودره كوب  ١ ٢/١

  (بودره )نسكويك كوب شوكولاتة  ١ ٢/١
  نسكافيه ملعقة طعام  ٢/١+  مــاءكوب  ١ ٢/١

  

  طريه  زبدهاصبع  ٢/١
  ابيض دقيقملعقة طعام  ٢

  خفيفة )  (ملح + رشه سكر ناعم  كوب  ٣/١
  

  فانيليا ملعقة طعام  ١+ بيض حبه  ٢
  ( مش مليانه ) باكينج بودر ملعقة طعام  ١

  
  الطريقة : 

الحليب البودرة / النسكويك / ) ... نخلط (  الألومنيوم كوب  ١١اولا نجهز قوالب السوفليه الصغيرة ( الكميه حوالى 
  ) في وعاء حتى تذوب المكونات تماما ...الماء / النسكافيه 

) في حله على نار هادئة ... ونحرك حتى تذوب الزبدة ونحمس الدقيق اشوي بدون ما يتغير ( الزبدة / الدقيق نضع 
حتى يسخن الخليط تمر في التقليب  ) ونحمس اشويه ... نضيف خليط النسكويك ونس( السكر والملح لونه ... نضيف 

  لكن دون ان يغلي او حتى يقارب على الغليان ( ضروري ) ...
  على النار حتى تندمج تماما ... تصب على خليط النسكويك في طاسه البيض / الفانيلا / الباكينج بودر ) نخفق ( 

  ... بدون ان يغلي ابدا حتى يسخن دقيقه مده و نحرك بسرعه 
مشغل من الاعلى سم ... ترص في صينيه وتدخل الفرن .. ٢ـ تصب في قوالب السوفليه ... حتى تصل قبل الحفه ب

... ونتركه حتى ينفش من الاعلى الفرن أي بعيد عن شعله الفرن العلوية  لفقط ... مع مراعاه انزال الرف الى اسف
  .. ونطلعه ويقدم معر رشه سكر بودره ...  اكثر ساعه او ٣/١حوالى ويكون مثل القبه الخفيفة المقرمشة ... 
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 
 
 

  المقادير :
  جم  ٢٥٠ ما يعادل أي) العطير الغامقة  مقطعه قطع صغيره ( شوكولاتةكوب  ١

 جم ١٧٠ ما يعادل أيزبده  أصبع ١ ٢/١
 ملعقة صغيره ٢+ فانيليا تقريبا  بيضات ٤

 سكر نــاعمكوب  ٢/١
 كويتي ( جميع الاستخدامات ) ملاعق طعام ممسوحة دقيق ٣ 

 بودرة كاكاو مره ( هنتز ) ملعقة طعام ١
 ملعقة صغيره ملح ٢/١

   سكر بودرة  ... //للوجه 
  أو فراولة  ... شوكولاتةآيس كريم فانيليا  ...  توت طازج  ...  ورق نعناع .... توفي ....  صوص  //لــــ التقديم 

  

  الطريقة :
الكوب ) بكميه وافره  ٤/٣ سعهأولا نقوم بدهن قوالب السيراميك الخاصة بالسوفليه أو قوالب مشابه لها بس ألمنيوم حجمها صغير (

من ألزبده الطرية (ليست ذائبة ) ونرشها بقليل دقيق بحيث تتغطى جميع جوانبها وبعدها نطرقها على طاوله المطبخ وهي مقلوبة 
  و ندخلها الفريزر لحين الاستخدام ... بصينيهلفائض من الدقيق ونرصها علشان نشيل ا

  .. وترفع من الحرارة وتركت تبرد قليلا  مع ألزبده إلى أن تذوب وتتجانس ... الشوكولاتةفي (حمام مائي ) ذوبي 
نأخذ ( البيض والسكر والفانيليا ) ونخفق بخفاقة كهربائية حتى يذوب السكر تماما ويفتح لون المزيج ... ونخفض السرعة اشوي ونبداء 

المذابة بالتدريج مع الخلط حتى تمتزج جيدا ونطفي الخفاقة .... ننخل عليها (الكاكاو والدقيق والملح ) ونقلب برفق  الشكولاتة بإضافة
  طحه حتى يختفي الدقيق فقط (لا نكثر خلط ) بملعقة مس

مئوي ... وبعد مضي الربع  ١٨٠نبداء نعبي القوالب بالخليط وندخلها الفريزر ربع ساعة ... في نفس الوقت نسخن الفرن على حرارة 
يكون لزج ولما نهزها دقيقه ونبدا نراقبها إذا الجوانب والسطح جفوا اشوي وبطل  ١٥ساعة ندخل الصينية في الفرن ونتركها مده  

  دقائق ونحاول نفك الجوانب بطرف سكين وبعدها  ٥يكون الوسط بس يهز والجوانب تقريبا جامدة نطلعها على طول ونتركها  
  والصوص ....   الآيسكريمنقلب القالب في صحن ونتركه ثواني ثم نشيل القالب بحذر ونرشها بالسكر البودرة وتقدم مع 

  ناع (اختياري )وتزين بالفاكهة والنع
   ملاحظه /

لتجهيز المسبق يمكن عمل الخليط ووضعه في القوالب ونغطيه بالسلوفان وندخله الثلاجة وإذا بغيناه ننزله وندخله الفرن على طول 
  الكوب) .. ٤/٣قوالب (سعه  ٦ويتقدم ،،، الكميه هذي استخدمت فيها 

  
  

  



   .. (كيكه البروني ) البراونيز .. 

 
 

 

 
  
  
  

  المقادير :
   أو اقل اشوي % كاكاو  ٦٦لندت  شوكولاتةجم  ١٧٠

  العادية ) لزبدةاأفضل من  كوب زبده مارجرين ( ٣/٢
  كاس سكر مطحون  ١ ٢/١

  حبات كبيره بيض  ٣
  صغيره فانيليا  ملعقة ١
  ملعقة صغيره ملح  ٤/١

  دقيق ابيض كويتي  )  ملعقة طعام ٢كاس +  ١ (
  

  // لحشوةا
  شوكولاتةكوب جوز (يفضل البيكان ) مكسر + نرش قليل من  ٣/١هرشي شبه محلاه +  شوكولاتةكاس حبيبات  ٣/١(  

  هرشي السائلة (اختياري ) ) 
  يمكننا عدم وضع أي مكسرات داخل البراونيز ... وعند التقديم نرش على وجهها الجوز المحمص وتوفي  // ملحوظة

  

  الطريقة :
  (المارجرين ) والشوكولاته المقطعة على حمام مائي لكي تذوب وتتمازج ... نسخن الفرن  نضع ألزبده

  درجه مئوية ... نجهز صينيه صغيره إذا اردناها سميكة أو اكبر قليلا إذ  ١٨٠على حرارة 
  اقل سمك ونبطنها بورق زبده أو قصدير وندهنها بقليل زبده .... 

  ونخفق ثم نضع البيض والفانيليا والملح ونخفق جيدا ...  المذابة على السكر  الشوكولاتةنضع 
  بتوزيعها بالتساوي  الحشوةثلثين الكميه ونضع  الصينيةأخيرا نضع الدقيق ونخلط حتى تتمازج وتصب في 

من  نتأكد(يمكن الاستغناء عنها ) ونضع الخليط الباقي حتى تتغطى ألحشوه وتدخل الفرن ... مده نصف ساعة ونبداء نراقبها حتى 
راح تكون مقرمشه فما نبغى ننشفها بزيادة ...  لأنهابزياده  العلوية الطبقة ما تنشفعلشان )  في الفرن ما تتطولبس ضروري ( نضجها 

  من  الأخيرةساعة ثم نقطعها بسكين حادة ونقدمها إذا كنا نبغها مثل الصورة  ٤/١ونطلعها من الفرن ونغطيها ونتركها 
  فضروري تكون ساخنة ....  الآيسكريمإذا بنقدمها مع  الاولىجهة اليسار أو مثل الصورة 

 ... متماسكه وجامده اكثر أو نتركها تبرد تماما خارج الثلاجة إذا كنا نبغها 
 



  .. المالتيزرز.. براونيز 

 

 

 

 

  المقادير :
  (الاوفالتين )ملعقة طعام مستخلص الملت البودرة  ٢كوب دقيق ابيض +  ٢ ٣/١

  ملعقة صغيره ملح  ٢/١ملعقة صغيره باكينج بودر +  ١ ٢/١
  

  كوب سكر بني غامق  ١ ٢/١اصبع زبده طريه +  ١ ٤/٣
  ملعقة صغيره فانيليا بودره ٢حبه بيض كبيره +  ٢

  

  اكياس صغيره  ٣كوب مالتيزرز مجروش خشن ... يعادل  ١
  جوز البيكان (محمص) مجروش خشن كوب  ٢/١كوب شوكولاتة شيبس (شبه محلاه) +  ٢/١

  

  الطريقة :
  انش بقصدير او ورق زبده ... او تدهن بزبده ... ١٣×  ٩درجه ... نبطن صينيه مقاس  ١٨٠نسخن الفرن حتى 

  نخلط (الدقيق / الاوفالتين / الباكينج بودر / الملح ) وفي وعاء اخر نخلط ( المالتيزرز / الجوز / الشوكولاتة ) ...
  نستخدم المجداف ونخلط السكر البني والزبدة حتى تندمج ثم نضع البيض 

  والفانيليا ونخلط مده دقيقه ...
  نضيف الدقيق على دفعات ثم نضيف خليط المالتيزرز ونقلب حتى يندمج فقط ...( راح تتكون لدينا عجينه جامده اشوي )  

  نفردها في الصينية وتدخل الفرن ...
  ساعه ثم تقطع وتقدم ...  ٢/١نخليها تطول بالفرن علشان ما تنشف)  ... ونطلعها من الفرن وتترك  وتترك حتى تنضج (ما

  الحليب او القهوة او كره من الآيسكريم والتوفي ... ويمكن ان  تحفظ في علبه في حراره  مع
  ايام ... ٣الغرفة لمده تصل الى  

  

  

 

 



Mug - cake )  ( ... السريعةكيكه الميكروويف   
  

  
  

    
  
  

    
  
  

  المقادير :
  فانيلياملعقة صغيره  ١كبيره +  بيضهحبه ١

  )حليب سائل + زيت نباتي + شوكولاتة نوتيلا ( في حراره الغرفة )ملاعق طعام لكلا من (  ٣
  بودرباكينج ملعقة صغيره  ١+ كاكاو بودره  ملعقة طعام  ٢) + دقيق ابيض + سكر بودره ملاعق طعام لكلا من (  ٤

  شوكولاتة هرشي او  كريمة مخفوقه   او ايس كريم فانيليا  للوجه (اختياري ) :
  

  الطريقة :
  اولا ننخل ( الدقيق /السكر / الكاكاو / الباكينج بودر ) ونتركه على جنب ...

  نخلط في طاسه ثانيه ( البيض /الحليب / الزيت / النوتيلا / الفانيلا ) حتى تتمتزج مع بعض ... نضع 
  عليها خليط الدقيق ونقلب بالملعقة حتى يتجانس فقط ...

تبين  يوم كامل يعني لو خلطتي الخليط وما ممكن يكمل الحلو في الخليط انه ممكن تتركينه بالثلاجة الي وقت ما تحتاجينه( 
 الثلاجة وحركيه وصبي منهووقت ما تحتاجينه طلعيه من  بالثلاجة بعد ما تغلفينه كويس حطي الباقي من الخليط تستخدمينه كله

علشان ما تستخدمينه الا بعد  قبل مايجيك ضيوف بوقت او لو حابه تخلطين الخليط ودخليه المايكرويف حتى لومن يوم ثاني بالأكواب
  )ما يجون ضيوفك لتقديمه حار 

  والاطباق  أو اي نوع من الأوعية للاستخدام بالمايكرويف الان نحضر اكواب الكوفي الصغيرة وتكون قابله
 فيه لأنه راح يتضاعف المقدار ...ويصب مقدار بسيط من الخليط صغيرة الحجم

  وراح يرتفع في داخل المايكررويف نصف الكوب فقط مثل ما انتم شايفين المقدار اللي وضعته في
 نضع في كل مره داخل المايكرويف اربعة اكواب فقط نضبط المايكرويف على دقيقه فقط لكل اربعة

  (طبعا الوقت حسب حجم الوعاء وكميه الخليط يعني لازم تراقبه في الاول لحد اكواب  
  ما تعرفي الوقت المناسب لحجم كوبك )

  هذا اكواب الكيك ثم اكرر العملية حتى ينتهي المقدار وبعد خروجه من المايكرويف بيكون بالشكل
 ... راح تكون الذ بعد ما تطلع من المايكرويف ممكن تقدمينه وهي حارررره 

 
  

  



  ... ) كيكة النـمـر(  كيكة التـايـجر...  
  

  
  
  
  
  
  
  

  
  المقادير :

  كوب زيت نباتي ١كوب حليب سائل +  ١كوب سكر  +  ١
  ملعقة شاي مسحــوق الفانيليا   ١
  بيضة كبيرة ٤ كوب دقيق + ٢

  + رشــة ملـحباكينج بودر ملعقة طعام  ١ 
   جرام شوكولاتة١٠٠بـ (ممكن استبدالها  أو(هنتز )  ملاعق طعام مسحوق الكاكاو البودرة ٢

  % كاكاو ) ٧٠شوكولاتة لندت  مذوبه (
  

  الطريقة :
  قوم بنخل (الدقيق و الباكينج بودر والملح ) ويترك جانبا وفي وعاء أخر نخفق البيض والسكر حتى يمتزج أولا نـ

  الزيت ونخلط ثم نقوم بوضع الحليب والدقيق المنخول بالتناوب مع الخلط ببطء حتى وثم نضع الفانيليا 
  ...تتمازج جيدا ويتكون لدينا خليط لزج 

  نقوم بقسم هذى الخليط إلى قسمين ونضع الكاكاو البودرة على قسم ونخلط جيدا ويصبح لدينا خليط 
  فية على الخليـــط الأبيض في هذى الفتــرة افة فانــــيلا  إضاخليط فانيليا  (من الممكن إضكاكاو و

   لزيــادة نكهة الفانيلا )
  فنجال  ٢نحضر صينية وسط وندهنها بالزيت ونحضر ...  ١٨٠نقوم بتسخين الفرن على درجة حرارة 

  ونبدأ بإضافة فنجال من العجين  البنيشاي ونستخدم كل فنجال لنوع من الخليط الأبيض و
  نة ...اوب حتى نهاية العجيـتـنوهــكــذا بال البنيالخــليط  من جالثــم فنالأبيض 

  نطلعها ونغطيها حتى ج وتـــدخل الفــرن حتى النض
 دافئة  .. وتقدمتبرد اشوي 



   ) ... طريه جدا(  ...  كيكة التـمـر البسيطة

 
   

  
  

 المقادير :
 بيكربونات الصودام ص  ٢/١ماء حار +  كوب ١كوب تمر خلاص منزوع النواة +  ١

 م ص فانيليا  ١جم طرية  + ثلثين كوب سكر ناعم  +١٠٠أصبع  زبدة  ١
  م ص ملح ٤/١صغيره باكينج باودر +  ملعقة ١طحين +  كوب ١ ٢/١

  

  صوص التوفي الخاص :
  ملعقة طعام عسل ٢ملعقة طعام ماء + ٢اصبع زبدة +  ٤/١علبة قشطة +  ٢/١كوب سكر ناعم +  ٢/١

  م ص فانيليا ١ملعقة صغيرة قرفة بودرة +  ٤/١+ 
  اقتراحات التقديم /

  رشيياله الشوكولاتةأو مع الصوص وقطع  الآيسكريمتقدم مع الصوص فقط أو مع الصوص و كرة من  
  

 الطريقة :
نطفي عنه النار و نضيف له البيكربونات...طبعاً أول ما  في قدر صغير على النار نحط التمر و الماء...أول ما يبدأ يغلي

 والسكر والفانيليا في وعاء للخلط الزبدةنحط و  بعدين نترك على جنب لحد ما يبرد...يفور تحطونها بينفش و
 ما يصير الخليط كريمي الحين ننخل الطحين و الباكينج باودر والملح و نضيفهم ونخلط بالخلاط الكهربائي لحد

 صينية صغيرة أو قوالب السوفليهالحين نجيب  ر الزبدة بالتناوب مع خليط  التمر ونخلطهم لحد ما يتجانسوا لمقدا
ونغطيها بالدقيق ونشيل الزائد من الدقيق من القالب ونصب الخليط فيه وندخله الفرن  بالزبدةالصغيرة  وندهنها 

   دافئةية وتترك حتى النضج ونصب عليها الصوص وتؤكل درجة مئو ١٨٠على حرارة في الرف الاوسط 
  

   لعمل الصوص /
نضع جميع المقادير في قدر صغير وتترك على النار حتى تغلي ونحسب لها دقيقتين بعد الغليان ونطفئ عليها النار 

  وتستخدم ...
  



  ... الجـوز  و بالقـرفة...  كيكة التمر 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  المقادير:
  ( مش مليان مررره ) كاس زيــت١+ ناعم كاس سكر  ١
  ملعقة  صغيره فانيليا ١+  علبة قشطة ١حبة بيضة +  ٢

  مغليكوب ماء  ١+ كوب تمر خلاص منزوع النوى ١
   باكينج صودا عامط ملعقة ١

  باكينج بودر عامط ملعقة ١كوب دقيق ابيض +  ٢
  ) بالمنزلمطحونة ( ملعقة صغيره قرفة  ١

  

  صوص التوفي :
   ) ممكن نخليه داخل الكيك( مجــروش خـشن محمص وكوب جــوز  ٢/١+ صوص الكراميل المنزلي 

  

   الطريقة :
و البيكربونات ننخل الدقيق مع القرفة والباكينج بودر   ...ساعة  ٤/١ ونتركهأولا نأخذ التمر وننقعه في الماء الساخن 

  ...القشطة ونخلط  وزين بخلاط الكيك ونحط علية الفانيلا  ونخلطهوالزيت السكر والبيض  نأخذ... الصودا 
ونحرك بالملعقة حتى  شيءبمويتة وكل  كلهمنقوع التمر  بالملعقة ونضيف  ونقلبهنضع خليط الدقيق  وأخيرا

وندهنها بالزبدة ونرشها بالدقيق زين ونضرب بها على الرف وهي مقلوبة علشان  صينية كبيرةيتجانس زين و نأخذ 
  وية ويترك في الفرندرجة مئ ١٨٠الفرن على درجة حرارة كل الدقيق الزائد ونصب فيها الخليط ونخلها  ينزل

  دون فتح الباب وتترك حتى تنضج ... ١٦٠دقائق ثم نخفض الحراره الى  ١٠ 
  او شرائح لوز  اردنا نرش عليها قرفة وإذاوبعد خروجها من الفرن تقلب ونصب عليها صوص التوفي 

  ... تقدم دافئة ...او جوز محمص 
  



   ..بالدقيق البُر .. كيكه تمر 
  )سكر خفيف و  الصحيبدون الصوص للي يحب  اوبالصوص  ا... يمكن تقديمه سريعة  وخفيفة ( كيك تمر 

 
 

 

 

 

 

   

  المقادير :
  ملعقة صغيره فانيليا  ١حبه بيضه  +  ٢

  كوب زيت  ٢/١كوب مـاء  +  ٤/٣
  حبه تمر ( خلاص ) طري  ٢٠ – ١٠
  فنجال ( قهوه عربي ) سكر ناعم  ١

  

  ملعقة طعام باكينج بودر ١كوب دقيق بُـر  +  ١
  ملعقة صغيره باكينج صودا   ١ملعقة صغيره قرفه مطحونة (في البيت ) + ١

   الوجـه //
  ) + رشه من شرائح اللوز المحمصة ( اختياري )  ديتشي دي ليتشي توفي حليب نستله المركز المحلى (

  

  الطريقة :
  ساعه ...  ٢ – ١ ٢/١) بوضعه في ماء مغلي على نار متوسطة مده الديتشي دي ليتشي اولا نعمل ( 

  ونتركه يبرد على بال ما نسوي الكيكة ...
  أخذ الخلاط الكاس درجه ... نجهز الصينية بدهنها بالزيت ... ثانيا ن ١٨٠نسخن الفرن على حرارة  

  ..نخلطهم كويس ) البيض + الفانيليا + الماء + الزيت + التمر + السكر ونحط فيه ( 
  لا يذوب التمر تماما ..عليه بالخلاط حتى  لا تطولونبالكيك  وإذا حابيَن قطع التمرٌ يبيَن طعمها أكثر 

) ونصب عليه خليط التمر ونحرك بسرعه الدقيق البر + الباكينج بودر + الباكينج صودا + القرفة في وعاء نحط ( 
  درجه وتترك حتى ينضج ... ١٦٠ونصبه في الصينية وندخله الفرن ... بعد ربع ساعه نخفض الحرارة حتى 

  ...نطلعها ونتركها ربع ساعه ثم نقلبها ونصب عليها صوص التوفي ونرش المكسرات وتقدم 
  



   .. الطري الرطبكيكه .. 

 

 

    

  
  

  المقادير :
  مقطع الى نصفين وننزع الفصم رطب طري طريه + زبده اصبع  ٤/١

  بحيث يغطي سطح الزبد ( ما نكثر اكثر من الحاجه علشان ما تلزق التمر )  خامسكر بني قليل 
  

  خليط الكيك //
  باكينج بودر ملعقة طعام  ١+  دقيقكاس  ١ ٢/١

   ملحملعقة صغيره  ٤/١( مطحونة في البيت ) + قرفه ملعقة صغيره  ١
  فانيلياملعقة صغيره  ١+ بيض حبه  ٢+  زيتكاس  ٢/١+ سكر بودره كاس  ١

  مطحون ( لــوز او بندق ) ملعقة طعام  ٢+ حليب سائل كاس  ١/ ٢
  

  الطريقة :
  اولا نأخذ صينيه متوسطة وندهنها بالزبدة من جميع الجوانب ... نرش السكر البني على الصينية من 

  ) ..ننتبه ما نكثر جميع الجوانب  ( 
  نرص انصاف التمر ويكون اتجاه حبه التمر مثل ما هو في الصورة  ...نخلي الصينية على جنب ... ننخل 

  ضيف عليها اللوز او البندق المطحون والقرفة ...) ونالدقيق + الباكينج بودر + الملح ( 
  ) بخلاط الكيك حتى تنفش اشوي ... نحط الزيت ونخلط حتى تندمج ... البيض + السكر في طاسه نخفق ( 

  نضيف الفانيليا والحليب ... وباقي المكونات و نقلب ... راح نحصل على خليط ثقيل نوعا ما ...
  ف الكيس ونبدأ نوزع الخليط على وجه التمر على شكل خطوط نحط الخليط في كيس نظيف ونقص طر

  متقاربه حتى نغطي وجه التمر بالكامل ... نواسي السطح بـ ظهر ملعقة ... 
  ) ... حتى تنضج ونطلعها من الفرن ونتركها دقيقه درجه  ١٦٠( حراره ندخلها فرن مسخن مسبقا على 

  م مع القهوة او كوب حليب ...واحده ونقلبها على صحن التقديم ... تقطع وتقد
  

    



  .. ربـالـتم ةالألماني ةالكيك.. 
 

 

 

 

 

 

  

  المقادير :
 كوب زيت ١مـاء +  كوب ١كوب سكر +  ١

 كاكاو  بودرة عامط ملعقة ٤حليب بودره +  عامط ملعقة ٤ليا + بيضتان + فاني 
  + رشه ملح  باكينج بودرعام ط ملعقة ٢كوب دقيق أبيض +  ١

   : للوجه
  تـمـر طـري منـزوع النـوى 

 :الصوص
 جرام ١٠٠اصبع زبدة  ١علبة قشطة +  ١+ ناعم كوب سكر  ٢/١

  

  الطريقة :
  ) تخلط  بودر والملح ماعدا الدقيق و الباكينج نخلط جميع المقادير السابقة بالخلاط الكاس (

  ( مو تكثري خلط ) حتى  المقاديروتخلط حتى تمتزج  باكينج بودر دقائق ... نضيف الدقيق والـــ ٣لمدة 
  ...  لا يخرب عليك الباكينج بودر

  التسخين  وتزج للفرن مسبوق  يصب الخليط بصينية مدهونة زيت ومرشوشة بالدقيق
  ...دقيقة  ٤٠لمدة  مئويةدرجة  ١٨٠على حرارة 

  على ونضعهمقادير الصوص  نأخذوبعد خروجها من الفرن نرص على وجهها التمر ثم 
  حتى يغلي ثم يصب فورا على وجه الكيكة  ونحركهالنار مع بعضة  

  .... دافئةعلى التمر وتقدم 
 

    



 بـالـتـمـر ... الـمحشـوكيك ال... 
  

  المقادير :
  كاس دقيـــق ابيض ١
  ر ناعمكاس سكـ ٢/١
  كاس حليب سائل٢/١
  طريهـدة اصبـع زبـ ٤/٣
  كبيرهضة حبة بيـ ٢
  لـيافانيــملعقة  ١
   ـحملعقة ملـ ٤/١
  ملعقة طعام باكينج بودر ٢/١
  

   الحشوة :
       تــمر معجون  + قليل من الزيت 

 ســمســم محمص   : للوجه
  

   الطريقة :

أولا نأخذ التمر المعجون ويدهن بالزيـت ويفـرد بالنشـابة بـين طبقتـين مـن السـفرة حتـى         
بعمل الكيكة بخفق الزبدة والسكر  بنسوي الكيكة فيها ونبداء اللينصل الى حجم الصينية 

نج بـودر والملـح ويخلـط جيـدا ويصـب      يوالبيض والفانيليا ثم نضع الحليب والـدقيق والبـاك  
ويفـرد   المتبقينصف الخليط في صينية متوسطة ونضع عليها التمر بحذر ثم نضع النصف 

 بالملعقة وترش بالسمسم وتـدخل الفـرن حتـى تنضـج ثـم تخـرج مـن الفـرن وتغطـى فـورا          
  بقصدير أو سلوفان  وتترك حتى تبرد تماما وتقدم ...

   



   بالتمر ..الدخن .. كيكه 

 

 

 

 

  

  المقادير :
  صغار ٣كبيره  او بيضه حبه  ٢

  ناعم  سكركوب  ٢/١
  بشوي )  ٢/١( اعلى من زيت كوب  ٣/٢ 

  ( قليل الدسم ) حليب بودره كوب  ١
   فانيلياملعقة طعام  ١+  مـاءكوب  ١

  دقيق دخــن كوب  ١ ٢/١
  دقيق ابيض كوب  ٢/١
  باكينج بودر ملعقة طعام  ١

  ( خلاص طري ) او تمر معجون  تمرحبه  ١٥
  

  الطريقة :
  ..  ١٦٠) ... نسخن الفرن على حراره  الدقيق الابيض / الدخن / الباكينج بودرننخل ( 

  حبات  ٥/ الماء / الزيت /  البيض / السكر / الحليب البودرهندهن صينيه متوسطة ... في الخلاط ( 
  دقائق ... ٣) ونخلطهم مده تمر بدون عجم 

  تصب على الدقيق المنخول نضيف الفانيلا ونقلب بخلاط السلك اليدوي حتى تندمج فقط ...  
  نصب نصف الكميه في الصينيه ... 

  ) .. الفراده ونضعه واذا التمر المعجون نفرده بقليل من الزيت ونستخدم نرص حبات التمر بشكل عشوائي ( 
  ) ... يرش بالسمسم اختياري نصب الجزء المتبقي من العجين يسوى السطح ( 

  تدخل الفرن حتى تنضج وتشقر ... نطلعها ونحاول نغطيها علشان تحتفظ برطوبتها 

  ... تقطع وتقدم ...   ونتركها حتى تبرد



   .. بالجبن .. السمراء.. الكيكة 

 

 

 

 

 

 

  المقادير : 
   فانيلياملعقة صغيره  ١+ بيض حبات  ٣
   زيتكوب  ٢/١ناعم + سكر كاس  ٢/١

   زباديعلبه  ١او    لبنكوب  ٤/٣
  )ر بٌ( دقيق كوب  ٢/١  +  دقيق ابيضكوب  ٢/١

  رباكينج بودملعقة طعام   ٤/٣
  ...جبن كيري  مكعبات   ٣ - ٤الحشو //   

  )  رشه شيره     او    رشه توفي اللبن  .. اختياري( الوجه //  
  

  الطريقة :
  درجه .. ندهن صينيه متوسطة بقليل زيت ...  ١٨٠اولا نسخن الفرن على حراره 

  ) ونقلبهم بالخفاقة اليدوية اشوي الدقيق البر / الدقيق الابيض / الباكينج بودر في طاسه نضع ( 
  حتى يتوزع الباكينج بودر ...

  ) ... البيض / الفانيليا / السكر / الزيت / اللبن او الزبادي نأخذ الخلاط الكاس ونضع فيه ( 
  ونخلط مده دقيقتين .. ونصبهم على خليط الدقيق ... ونخلط بخفاقه يدويه حتى تندمج ... 

  تصب في الصينية ...
  تشقر وتنضج ونطلعها ...  ... حتىتدخل الفرن نقطع الجبن الى مربعات وترص على وجهه الخليط ...  

  ندهن  وجهها بالشيره او توفي اللبن ...  
 // ينفع انها تتقدم بدون شيره او توفي ... لمحبي سكر اخف واقل ...ملحوظه 

    



  الجوز  .. وبالقرفة  ) الدقيق البر (..  كيكه 
 

 
  

 

  
  

  المقادير :
  تكاس  زيـ ٢/١بادي منزوع الدسم + علبة ز ١
  كاس سكر ابيض  ٢/١كاس سكر بني  +  ٢/١
 ملعقة صغيره فانيليا ١كاس حليب سائل +  ١

  ملعقة صغيره باكينج بودر ١السعودي ) +  كاس دقيق بر ( ١ ٢/١
  

   ملاعق طعام سكر بني وسط ٤ملعقة طعام قرفه ناعمة بودرة (الجاهزة ) +  ١ // لحشوةا

  ملعقه صغيره  ١حبات جبن كيري +  ٤) +  الكبيرةالمركز المحلى (علبه حليب نستله  ٢/١الصوص (  // الوجه

  تكون بودرة مرررره ) + جوز محمص ومكسر باليد على خفيف ...ا قرفه مطحونة في البيت ( لأنها م

  

  : الطريقة
  ...  بالملعقةدرجه مئوية ... نخلط الباكينج بودر والدقيق مع بعض  ١٨٠نسخن الفرن على حرارة 

) وتخلط بالخفاقة اليدوية  الزبادي + الزيت + السكر بنوعيه + الحليب + الفانيليامع بعض (  السائلةنخلط المواد 

  ...خلط عليها )  ما نكثر جيدا ثم نضع المواد الجافة وتقلب بالملعقة حتى تتجانس فقط (

مدهون ومرشوش بالدقيق  نصف المقدار فقط .. ونخلط مقادير ألحشوه وتنثر على الوجه  صغيرونصب في قالب  

بأكمله ثم نضع النصف الثاني من العجين حتى نغطي ألحشوه تماما ثم تدخل الفرن وتترك حتى تنضج تماما ثم 

  لط ساعة حتى تبرد ...  وأخيرا نرش على الوجه الجوز المحمص ونخ١ نطلعها ونغطيها بكيس مده

  وتقدم فورا  ... الكيكةمقادير الصوص وتصب على وجه 

  



  ) .. Cinnamon Cake.. كيكه القرفة ( 

  المقادير :
  حبات بيض كبيره ٣
  كاس حليب طازج  ٢/١
  كوب سكر ناعم  ٤/٣
  فنجال شاي زيت  ١
  ملعقة صغيره قرفه بودره  ١
  ملعقة صغيره فانيليا  ١
  

  كاس دقيق ابيض ١ ٢/١
  ملعقة طعام باكينج بودر   ١
  

  الصوص :
  علبه قشطه  بوك  ١
  فنجال قهوه سكر ناعم  ٢
  ملعقة طعام زبده طريه  ١
  ملعقة صغيره قرفه بودره  ١
  

  الطريقة :
  ... دقيقه ٢نأخذ المقادير السته الاولى ونحطها في الخلاط الكاس ونتركها تخلط مده 

نصب عليها اللي في الخلاط حتى تندمج ... تصب في صينيه بايركس ننخل الدقيق والباكينج بودر و  
  كبيره مدهونه بالزيت ...

  درجه حتى تنضج وتشقر ... ١٦٠ساعه ثم نخفض حتى  ٤/١درجه مدره  ١٨٠ندخلها فرن مسخن مسبقا على حراره 

قبل ما نطلع الكيكة نعمل الصوص بوضع جميع المقادير على نار هادئة ونقلب حتى تندمج ويذوب 
ونصب عليها الصوص وهي ساخنه  نطلع الكيكةالسكر تماما مو ضروري تغلى بس مجر د تسخن ... 

  ... ساعه وبعدها نقطع الكيكة وهي دافئة ونتركها حتى تبرد وتقدم ٤/١ونتركه ونوزعه بالملعقة ...  
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 
 
 

  

  :المقادير 
  كاس سكر بني فاتح  ٢/١اصبع زبده طريه +  ١

  ) العسل الاسود كوب دبس السكر (  ٢/١حبه بيضه كبيره +  ٢
  ملعقة طعام زنجبيل طازج مبشور ناعم  ١بشر ناعم لـ قشر ليمونه كبيره  + 

  ملعقة صغيره باكينج صودا  +  رشه ملـح  ١كوب دقيق ابيض +  ٢
  ) تدق بالهاون حتى تنعم حبه قرنفل (  ٢ملعقة صغيره قرفه بودره +  ١ ٢/١

  ) سائلكوب حليب طازج (  ١
  

  الطريقة :
  شر الزنجبيل ..ننخل ( الدقيق / باكينج الصودا / القرفة / القرنفل ) ونضيف لها الملح .... نبشر قشر الليمونة ونب

  دقائق  ٣درجه ... نخفق ( الزبدة / السكر البني ) على سرعه متوسطة  مده  ١٨٠نسخن الفرن على حراره 
  حتى تصبح منفوشه قليلا ...نضيف البيض بالتدريج والخفق بين كل اضافه ... 

  لدقيق والحليب نضيف ( الزنجبيل / بشر الليمون / دبس السكر  ) ونخفق حتى يندمج  ... نضيف خليط ا
  بالتناوب مع التقليب حتى يندمج فقط ...( مانكثر خلط ) 

  تصب في صينيه متوسطة  مدهونه ونساوي السطح وتدخل الفرن المسخن مسبقا ... تترك حتى تنضج 
  ونطلعها ونتركها حتى تبرد قليلا ... 

  // التقديم
  الليمون او كاسترد الليمون ...  او نعمل ايسينجالبودرة ترش بالسكر  

  او تقدم ساده اخف وصحيه اكثر ..
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 

 

  

  

  
 المقادير :

  دافئ بحرارة الغرفة  حبه بيض ٢
  ثلاث أرباع كوب سكر  ناعم  

  كوب زيت ذره ٢/١
 جرام  ١٨٠علبه زبادي حجم  ١ 

  ملعقة طعام باكينج بودر  ١كوب طحين ابيض +  ١  ٢/١
  ملعقة صغيره فانيليا  ١ملعقة طعام سمسم +  ١ملعقة طعام جوز هند +  ٢

  ملعقة طعام سمسم  ٢قليل زبده طريه +   // لدهن القالب
  

  الطريقة :
  درجه مئوية .. ١٨٠أولا نقوم بنخل الدقيق مع الباكينج بودر ويوضع جانبا ... نسخن الفرن على حرارة 

جيدا ثم ترش بالسمسم حتى تتغطى تماما وتدخل الفريزر حتى نعد الكيك ...  بالزبدةنأخذ صينيه مجوفة وندهنها 
دقائق ...  ثم نضع الزيت والزبادي مع استمرار الخفق .... ثم نضع الفانيلا  ٣نقوم بخلط البيض مع السكر مده 

  ونقلب جيدا ...  وأخيرا نضع السمسم وجوز الهند ونقلب جيدا ...  المنخولونحرك ونضع الدقيق والباكينج بودر 
  وتدخل الفرن وتترك حتى تنضج ... ونطلعها من الفرن وتقلب وتترك لتبرد  الصينيةثم تصب في 

  قليلا ثم تقطع وتقدم ...
  

  // ملحوظة
نستطيع تقديمها مع القهوة ... وإذا أردناها مع الشاي فنقلل السكر إلى نصف كوب بدلا من ثلاثة أرباع ... ولكن  

  معه هو الحليب البارد أو الساخن لتساعد الجسم على امتصاص الكالسيوم الموجود في الكيك ... ما تقدم أفضل
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   بنكهة الهيل والزعفران .... مغطى بالسمسم   ) ( كيكه اسفنجيه خفيفة

 
 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

  المقادير :
  فانيليا ملعقة صغيره  ١ + ناعم سكر كوب  ١+ بيض حبات  ٦

  زعفران مضاف له قليل حليب كوب  ٤/١+ زيت كوب  ٤/١
  مطحون ( منخول )هيل ملعقة صغيره  ١بودره ( منخول ) + زنجبيل ملعقة صغيره  ١

  باكينج بودر ملعقة طعام  ١ابيض + دقيق كوب  ١  ٤/١
  طحينيه / سمسم / نوتيلا  الوجه :

  الطريقة : 
درجه ... ننخل الدقيق والباكينج بودر ... ندهن صينيه بالطحينية اشوي من جميع  ١٨٠اولا نسخن الفرن على حراره 

  الجهات ... نرش السمسم من جميع الجهات ... 
بالتدريج مع استمرار  السكرالفانيليا و ثم نضيف  البيض بسرعة عالية جدا لمدة خمس دقائق نخفقفي خلاط الكيك 

  .. نضيف الزيت بالتدريج مع استمرار الخفق ثم الحليب ثم البهارات دقائق اخرى  ٥الخفق لمده 
  ونخفق لخمس دقائق اخرى ... 

الان نخفض سرعه الخلاط ونضيف الدقيق بالتدريج حتى ينتهي ونطفي الخلاط ... ونصبه في الصينية وتدخل الفرن 
  حتى تنضج ... نطلعها من الفرن ونخليها تبرد ثم نزينها بالنوتيلا ... وتقدم مع القهوة العربية ...  

  

  

  
  



   ) .. بالقشطة(  الطرية البرتقال..  كيكة 

 

 

 

  
  

  المقادير:
  كوب سكر ناعم الحبيبات  ١)  +  بحرارة الغرفةأصبع زبده لين ( ١

  ملعقة صغيره باكينج صودا  ٤/١ملعقة صغيره باكينج بودر  +  ٤/٣كوب دقيق ابيض +   ٢/١  ١
  ملعقة صغيره ملح ٤/١) +  ناعم جداقشر برتقاله واحده مبشور ( 

  )جم ١٧٠حجم العلبة علبه قشطه ( ١بيضه كبيره  +  ٢
  عصير برتقال طازج   أوكاس حليب طازج     ٤/١

   ( اختياري ) //الوجــــه 
  ندهن وجــه الباوند كيك بملعقتين من مربى البرتقال و نرش الوجـــه بشرائح اللـــوز  ... إما أن

  ملعقة عصير برتقال  ١خفق +  كريمةملعقة  ٢كوب سكر بودرة ( الجاهز ) + ١عمل صوص السكر (أو 
  حسب الرغبة )) بشر برتقال ناعم (  +

  )  مطبوخة في شيره ومبرده( المسكرةعمل صوص السكر + قشور البرتقال  أو
  

  الطريقة :
الجزاء الخارجي بس بدون  ( البرتقالة) ونبشر عليها  والملح الصوداالدقيق والباكينج بودر والباكينج  أولا نقوم بنخل (

  درجه مئوية ... ١٨٠) ونقلبه مع الدقيق ... نسخن الفرن على حرارة  الجزاء الأبيض لأنه مر
وترش بالدقيق أو نستخدم ورق ألزبده  وتترك جانبا ... نخلط  بالزبدةنجهز الصينية المراد استخدامها إما بدهنها 

البيض كل  بإضافةنبداء دقائق ... حتى تصبح كريميه واللون أصبح افتح قليلا ... ثم  ٥والسكر مع بعض مده  الزبدة
حبه على حده مع الخلط بين كل حبه وحبه حتى تختفي تماما ... وأخيرا نضع الفانيلا و ألقشطه ونخلط ثم نضع 

  مع مراعاة  نصف مقدار خليط الدقيق ونخلط ثم نضع الحليب وكميه الدقيق المتبقية وتخلط جيدا حتى تمتزج (
  ) ....... فقط حتى تمتزج مع بعضها  الإكثار من الخلط بعد أضافه الدقيق عدم

تصب في القوالب المّعدة مع مراعاة أن الخليط يملا  ثلثين الصينية فقط لأنها بتتضاعف ... ونساوي السطح تمام 
دقيقه ثم نطل عليها ونختبر نضجها وإذا نضجت نطلعها من الفرن وتغطى بالقصدير  ٤٥وتدخل الفرن وتترك 

  اعة تبرد ثم نقدمها بالطريقة المرغوبة ...وتترك مده ساعة إلى نصف س



   ... ) الخفيفة بالصوص ( البرتقالكيكة .. 
  

  
  
  
  
  
  
  
  

  

  المقادير :
  حبـات بيــض ٤
  كاس سكر ناعم ١
  كاس زيــت ٢/١

  كاس عصير برتقال طــازج ١
  بـشر نـاعم لبرتقاله واحـدة

  بـاكينـج بـودر صغيره ملعقة ١ 
  كاس دقـيـق ابـيـض ١ ٤/١

  

  صوص البرتقال :
  كوب عصير ســـن تـــوب  ٤/١كاس مــــاء +  ٢/١كاس ســكر +  ٤/١( 

  خشن )مبشوره + بــشر برتقالة 
  

  الطريقة :
أولا نـخفق البيـض بالخفــاقة تبع الكيــك  ونضع علية السـكر ثم بـشر البرتقال ونخفق قليلا ثم الزيت وتخلط ثم 

  ...نبدأ بوضع الدقيق والعصيـر بالتناوب وبالتدريج حتى يتجانس الخليط 

وأخيرا نضع عليها الباكينج بودر بالمنخل حتى لا يتكون لدينا كتل ويحرك بالملعقة بخفة وهدوء ويصب في صينية 
  ...درجة وتــترك حتى النضج  ١٦٠وسـط مدهونة وتدخل الفرن على حـرارة 

 وجهعلى وتوضع على النار حتى يثقل قليلا مثل الشيرة ويصب  مقاديرهوفي هذه الأثناء نصنع الصـوص بخلط 
  الكيكة بعد نضجها ...



  .... المقلوبة الاناناس... كيكه .

 

 

 

 

  
  

  المقادير :
  كوب سكر بودره  ١ ٢/١بياض بيض +  ٤
  ملعقة صغيره فانيليا ١كوب زيت +  ٤/٣

  ملعقة صغيره باكينج بودر  ٢كوب دقيق ابيض +  ١ ٢/١
  كوب شراب الاناناس (الشراب الموجود في علبه الاناناس المصفى) ١ 

  القاعدة //
  كاس سكر ناعم الحبيبات (لعمل الكراميل ) ٢/١شرائح اناناس (علبه) +  ١٠ 

  

  الطريقة :
  اولا نأخذ السكر ونضعه في صينيه تيفال وسط ونحمسه على النار حتى يتكرمل ويذوب ونشيله 

  من النار ونحاول نوزع السكر في جميع انحاء الصينية حتى تغطي القاعدة تماما ... 
  نأخذ شرائح الاناناس ونقطعها الى النصف وتصف  على السكر المكرمل  او تترك مثل ماهي 

  درجه مئوية ..... ننخل الدقيق مرتين ... ١٨٠وترص بالطريقة المحببة ..... نسخن الفرن على 
  بيض حتى ينفش قليلا ثم نضع السكر ونخفق مده دقيقه ثم نضع الزيت ونخفق مده دقيقه ثم نخفق بياض ال

  نضع الفانيلا والعصير ونحرك دون خفق ثم نضع الدقيق ونخلط جيدا حتى يمتزج واخيرا نضع الباكينج بودر ونخفق 
 ويتحمر الوجه ونطلعها ... .ضج ...حتى يختفي ونصبه على الاناناس الموضوع في الصينية وندخله الفرن حتى ين

  ونتركها دقيقه فقط ثم نقلبها في طبق التقديم 
  ) .... لأنه لو تركنها في الصينية حتى تبرد راح تلزق في الصينية بسبب السكر المكرمل(

  حتى وقت التقديم لأنه لو غطيناها راح تترطب وراح نفقد القرمشه الخفيفة لسطح  ونتركها مكشوفه
  الكيكة المغطى بالسكر المكرمل ....
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  الكيك :
  ملحملعقة صغيره  ٢/١ابيض + دقيق كوب  ١ ٢/١

   باكينج بودرملعقة صغيره  ١ ٢/١
   حليب سائلكوب  ٤/٣+ زبده اصبع  ٤/٣

  فانيليا ملعقة طعام  ١ناعم  +  سكركوب  ١كبيره + بيض حبات  ٣
  الكريمة :

  جم١٠٠الحبه قشطه طازجة علبه  ٢او     جرام     ١٧٠قشطه بوك علبه  ١
  حليب بودره ملعقة طعام  ٢ +جبن كيري  مكعبات  ٦  +دريم ويب  مغلف  ١

  الوجه :
  سكر ناعم ملعقة طعام  ٢ +نشاء  ملعقة صغيره  ١ +جم   ٥٨٦( الوسط ) حجم اناناس علبه  ١

  الطريقة : 
  ) كينج باودر والملح االطحين والب(  ... ندهن صينيه كبيره بالزبدة ... انخلي درجه ١٨٠على حراره سخني الفرن 
 لين ما ينفش البيض..  دقائق ٥... تقريباً  عاليةعلى سرعه ) البيض والسكر ( نخلط ... وخليهم على جنب مع بعض

  حتى تذوب الزبدة وتغلى ثم نطفي عليها ..) على نار هادئة الزبدة والحليب مضبوط .. وفي هالاثناء  نضع ( 
 والزبدةتأكدي من إن الحليب ...  تقللين سرعة الخلاط وتضيفين الطحين بالتدريج ... بعد ما تخلصين من الطحين 

 ... علي خليط الطحين شوي شوي والزبدةوصلوا لدرجه الغليان وبعدين ضيفي خليط الحليب 

بس لا تبالغين  ) ( الحليب الساخن كعشان ما يجي علي منخفضهتكون  الخلاطتذكري لين تخلطين من إن سرعة ( 
  ي ...اخلطيه شو)  الفانيليا( تضيفين  شيءآخر ) ...  يعني يادوب ينخلط عدل في الخلط

  دقائق على نفس الحرارة  ١٠نتركه  ...المسخن مسبقا وتخبزينه في الفرن ...  الصينية خليط الكيك في  صبي
نخلط مقادير (  ... يبردونخليه تطلعينه من الفرن درجه ... ونتركه لحد ما ينضج و  ١٦٠ثم نخفض الحرارة لحد 

) في الخلاط الكاس حتى تندمج وتفرد على الكيك بعد ان يبرد وتدخل الثلاجة ... نصفي علبه الاناناس الكريمة 
  ب لحد ما تثقل .. نطفي عليها ونخليها تفتر اشوي ) ونقلالنشاء والسكر ونأخذ مويته ونحطها على النار مع ( 

  )الاناناس المقطع ونبدأ نوزعها على سطح الكريمة بالملعقة كل الكميه ... نوزع عليها قطع ( 
  ونرجع نبردها اشوي وبعدها تقطع وتقدم ...



 

 

 

 

 

  
  

  المقادير :
 ملعقة صغيرة فانيلا ١بيض +  ٢

  سائلكوب حليب  ٣/٤كوب زيت +  ٢/١كوب سكر +  ١
  ملعقة صغيرة باكينج باودر + رشة ملح  ١كوب دقيق ابيض +  ١ ٢/١

  الوجه :
  قشطة قيمر كبير + رشــة قرفة مطحونة ٢/١حبة تفاحه مقشرة ومبشورة خشن + ١

  )  قشطة قيمر كبيرة ٢/١ملعقة صغيرة زبدة + ١فنجال قهوة سكر +  ٢(  // توفي
  جوز بيكان محمص و مكسر تكسير خشن

  

  الطريقة :
  اولا نخلط الدقيق والباكينج بودر والملح وتنخل وتترك على جنب و بعدين نخلط البيض 

والفانيلا بخلاط الكيك في طاسه ثانية مدة دقيقه وبعدين نحط السكر ثم الزيت ونخلط زين وبعدين نحط الحليب 
والدقيق بالتبادل ونحرك بالملعقة في اتجاه واحد حتى يختفي الدقيق ونصبة في صينية مستطيله مدهونة 

  ثر من كذا وبعدين نرش على وجهها أك نما يكوومرشوشه بالدقيق ولازم الخليط يكون ثلثين الصينية بس و 
  ...التفاح المبشور بشكل عشوائي 

الوجه بأكمله بالتفاح و نحاول نضغط عليه  يما نغطبحيث يكون في أجزاء فاضيه ونشوف العجين من تحت يعني 
  نضع على سطح الكيك بالملعقة الصغيرة أجــــزاء متفرقة من  ألحيناشوي حتى يدخل اشوي داخل الخليط و 

  .لقشطة وبدون ما تفرد أو نضغط عليها ونتركها كتل صغيرة ومتفرقة ..ا
  درجة  .. ونتركه حتى  ١٨٠وأخيرا نرش بالقرفة في أجزاء متفرقة وبشكل عشوائي وندخلها الفرن على حرارة 

  النضج ويصبح لونها أشقر محمر من أسفل والأعلى ونطلعها ونصنع التوفي بالطريقة المعتادة وترش فيه
 الكيكة بشكل خطوط وأخيرا نرشها بالجــوز و تقدم بعد أن تبرد ... 



   
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 المقادير :
حبات تفاح احمر  ٤  -  ٥  

كوب زبده بحرارة الغرفة ٢/١   
  ٤/٣ كوب سكر ناعم

صغيره فانيليا ملعقة ١بيض +  حبه ٢     
 ١ ملعقة صغيرة ليمون

  ملعقة صغيره ملح  ٤/١+  كوب دقيق ١  ٤/٣ 
ملعقة صغيره باكينج بودر  ١  ٢/١  

كوب حليب طازج  ٢/١  
. سكر بودرة للتزين // للوجه  

 
 الطريقة :

أجزاء ... ٤أو   ٢قشري التفاحة و قطعية شرائح بس لا توصلين للجزء الأخير واقطعيه إلى   
صينية متحركة (مفتوحة القاعدة ) و تدهن بالزبد .. في وعاء انخلي درجه ...ونجهز  ١٨٠نسخن الفرن على حرارة 

  الطحين والملح والباكينج بودر ... ونبدأ ألان بعمل خليط الكيك ....
دقيقه ثم أضيفي  ١دقائق ثم أضيفي البيض وعصير الليمون واخفقي ٣مده  الزبدةفي وعاء ثاني اخفقي السكر و 

ف الخلاط الكهربائي ونستخدم ألان ملعقة لتقليب الخليط أضيفي خليط الدقيقالفانيليا واخفقي دقيقه ... نوق  
انتهاء الكميهبالتناوب مع الحليب وبالتدريج حتى  والزبدةإلى خليط السكر    

ويسوى السطح ... الصينية... صبي الخليط في   
دقيقه إلى ساعة .... بعد الخبز ترش  ٥٠رصي شرائح التفاح بدون الضغط عليها ... تخبز من    

ساعة ...  ٢/١بالسكر البودرة وتترك لتبرد    عليها 
 



.. كيكه الموز اللذيذة و الطرية .. بفروستنج الجبن .. 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

  المقادير :
  ) شبه ناعم كاس مــوز ناضج مهروس بالشوكة ( ١ ٢/١

  ملعقة صغير عصير ليمون  ٢
  ملعقة صغيره كربونات الصودا  ١ملعقة صغيره ملح  +  ٤/١كاسات دقيق +   ٣

  ) ... بدرجه حراره الغرفة  المراعيكوب لبن ( ١  ٢/١
  )... بحراره الغرفة جم  ١٠٠حجم الاصبع اصبع زبده (  ١  ٣/٢

  )سكر الكاستر كوب سكر ناعم او ( ٢
  ملعقة صغيره فانيليا  ٢حبات بيض متوسطة +  ٣

  

  فروستينج الجبن : 
  مربع كيري ) ... بحراره الغرفة  ١٣كوب جبن فيلاديلفيا  او  كيري (يعادل تقريبا  ١

  ملعقة صغيره بودره فانيليا  ١كاس كريمة خفق بارده  +   ٢/١كوب سكر بودره  +   ١
  ) ( اختياري في جوز محمص ومكسر باليد + صوص تو // للوجه

  

  الطريقة :
  انش ... ١٣×  ٩درجه ... ندهن صينيه كبيره حجم  ٢٧٥اولا نسخن الفرن على حراره منخفضه 

  دقائق ثم نضع السكر ونخفق ٣نخلط عصير الليمون مع الموز المهروس ويترك جانبا ... ننخل الدقيق والملح والصودا ... نخفق الزبدة مده 
  دقائق ... نضع البيض مع استمرار الخفق ...  ٣ 

  نضيف الموز المخلوط بالليمون والفانيلا ونخلط ثم نضع الدقيق واللبن بالتناوب مع التقليب بملعقة كبيره  حتى تتجانس ...
  دقائق ثم ندخلها ٥ونتركها تصب في الصينية وندخلها الفرن ونتركها مده ساعه او حتى تنضج وتحمر ... ونطلعها و فورا نغطيها بقصدير 

  ساعه ....  ٢/١الثلاجة وتترك تبرد مده 
  دقائق على سرعه متوسطة .... نضيف كريمة الخفق والفانيلا  ٥في هذا الوقت نسوي كريمة الجبن ونخفق الجبن مع السكر البودرة مده 

  دقيقه ) ١٢- ١٠ونخفها حتى تصبح كريميه ومنفوشه ... ( تقريبا 
  تصب على وجه الكيكة وتترك حوالى ساعه ثم نقطعها ونترش بالجوز والتوفي ... ( عند التقديم فقط وباقي الكيكة نتركها في الثلاجة 

  لان كميتها كبيره وكل ما طولت في الثلاجة صارت الذ بشرط وضعها في حافظه
  واذا اردنا تقديمها نطلعها من الثلاجة لمده ساعه ثم تقدم ) 

 



   بالـجوز   ... ) المميزة  (... كيكة الـجـرز 

  
  
  
  
  

  
  
  

 : المقادير
 كوب سـكر بـني ١ابيـض +  كوب سـكر ١

 خشن جزر مبشور ٢ ٢/١ + كوب طحين ابيض ٢ ٢/١
  زبـيب (اختـيـاري) كـوب١مجـروش +   كـوب جـوز١
 فانيليا ملعقة صغيرة ٢ زيـت + كوب١بيضات +  ٤

 مطحونة ملعقة صغيرة قـرفه ٢
 باودر ملعقة صغيرة بـاكيـنج ٢
 مطحون ملعقة صغيرة زنجبيل ١

 الصودا ملعقة صغيرة بيكربونات ١ 
  ملـح نـاعم  ملعقة صغيرة ١

  

 طبقة الكريمة المقترحة :
  ) بحرارة الغرفةجم ( ٢٠٠فيلادلفيا  علبة جبن١

 ... ألذ ) ملاعق كبيره سمن كريسكو ٣أو (نستخدم بحرارة الغرفة  زبده أصبع  ١
 الفانيليا بودرة + قليل من بشر الليمون و كوب سكر ٢

 وتصبح كريمة ... حتى تنفشوتخفق  الزبدةثم نضع جيدا  تضرب بالخلطنضع السكر والجبن وو
 أو

  كوب سكر بودره ١+  غرام  ٢٠٠علبة جبن فيلادلفيا  
 بارده   ثلاث ارباع كوب كريمة خفق

   واخفقي لين تثقل ويصير قوامها كريمي .. الكريمةتخفقين الجبن مع السكر لين يتجانس بعدين ضيفي  بالخفاقة
  



 

  ((  تابع ... تابع ... تابع  )) 
  

 الطريقة :
الشبك ونغير  ونستخدم المضرب والفانيليا ونخلط السكر و الزيت ثم نضيف البيض ١٨٠نسخن الفرن على حرارة 

مع  المكونات الجــافة ثم ننخل فيه و اذا عندك الخلاط الكهربائي اليدوي كملي صورتهمضرب الخفق الموضح 
 )  الملح + نج باودر + بيكربونات الصودايكا+ الب القرفةالطحــين + الزنجبيل +   (بعض

م ونظيف الجوز ث نكمل خلط و نطفي بمجرد ما يمتزج الخليطنضيف الجزر المبشور و ونضيفها لخليط البيض ثم 
الزبيب و نخلطه قليلا ونخلط بالملعقة حتى يمتزج و انعد قالب الكيك مسبقا بوضع ورق زبدة فيه نتركها في الفرن 

واذا مفتوح  وقت اكثر ويمكن ساعة وربع مثلا بأخذعميق  ساعة على حسب نوعية القالب اذا كان دقيقة الى ٤٥لمدة 
والافضل عود خشبي وضروري  يختبر نضجها بوضع سكينةطبعا  تقريبا دقيقة ٤٥من الوسط او قالب الكب كيك 

وممكن توضع قوالب الكب كيك وتبرد بسرعة  تترك تبرد تماما لمدة ساعة حتى تكون متماسكة عند التقطيع
 ... وتحفظ في حافظة لكي تحتفظ بطراوتها وتزين بالطريقة المرغوبة

 

    

     

   

 

     

      

                                                  

  
  



  .. الغنية.. كيكة الجـزر 

 

 

    
  

 المقادير :
 م ص قرفة ناعمة  ٢/١+  م ك بيكربونات الصودا ١نج باودر + يم ك باك ١كوب دقيق + ٢

  فانيليا سائلة غيرهص ملعقة ١ بيض +حبه  ٢
 كـوب زيـت ١سـكر +  كوب ١
  كوب جــزر مبـشور نــاعم ٢

  كوب قشطه خفق ٢/١+ علبة قشطه التاج ١
  

  الصوص : 
 كيري ٤أو   فيلاديلفيا علبة٢/١أصبع زبده بحرارة الغرفة +  ٢/١

  الزبدة مع الجبنة مع الليمون بعدين  اخلطي <<<ملقعة صغيرة بشر ليمون ناعم ١+  سكر بودرة ١ ٢/١
 ويصب على الوجه  تبين حتى توصلين للقوام اللي  أضيفي السكر شوي شوي

  بودرة ) زنجبيلويرش على الوجه ( لوز شرائح محمص + رشة قرفة و 
 نكتفي برش السكر البودرة وتقدم أو

  

 الطريقة :
اخلطي الزيت مع  وبعدين الصينية بالزيت و رشي عليها دقيق ادهني  م ١٨٠ -ف  ٣٥٠شغلي الفرن على حرارة 

اللي معاه بالتدريج  أضيفي الدقيق و القشطة و اخلطيثم أضيفي علبة  البيض و الفانيليا و اخلطي ثم أضيفي  السكر
وصبي الخليط في  الجزر و حركي بملعقة خشب ثم أضيفي  أضيفي قشطه الخفق و اخلطي  و استمري بالخلط

 وزينها بالطريقة المفضلة ... دقيقة و طلعيها و خليها تبرد ٤٥لمدة  الصينية وعلى الفرن
 

   



   .. السكر البنيو  بالدايجستيف.. كيكه محشيه 

 

 

 

 

 

 

  المقادير :    
  باكينج بودر ملعقة طعام  ١+ جوز هند كوب  ٢/١+ دقيق كوب  ٢

  فانيليا ملعقة طعام  ١+  بيضحبات  ٣
  سكر ناعمكوب  ٤/٣+  لبن كوب  ١+  زيتكوب  ١

  الحشو : 
  قرفه مطحونةملعقة صغيره  ١+ سكر بني كوب  ٢/١+ زبده اصبع  ٢/١

  ( مكسر باليد الى قطع صغيره )  دايجستيفبسكوت حبه  ١٥
  كريم كراميل كيس بودره  ١

  الوجه :
  المركز المحلى ( كبير )حليب نستله علبه  ٢/١+ جبن كيري حبات  ٤

  

  الطريقة : 
  ) في صاج على النار هادئة حتى تذوب الزبدة فقط ونطفي ... نضع القرفة والبسكوت الزبدة / السكر البني اولا نضع ( 

  والكريمة ونقلب مضبوط حتى تتداخل النكهات مع بعضها  ...
  البيض / اللبن /السكر ) نضيف عليهم جوز الهند ونقلب ... نحط في الخلاط الكاس ( الدقيق والباكينج بودر ننخل ( 

مدهونه ) ونخلط دقيقتين ... نضيف لـ الدقيق ويقلب بخلاط يدوي ... ويصب في صينيه كبيره / الزيت / الفانيليا 
  بالزيت ... نرش علي وجه الكيكة خليط البسكوت بالتساوي ... 

  ) في خلاط صغير ... اول الجبن / النستله درجه ... نخلط  (  ١٨٠تدخل الفرن المسخن مسبقا .. على حراره 
  ما تطلع الكيكة من الفرن نعمل من خليط النستله خطوط على وجه الكيكة ..

  ... وتترك تبرد ربع ساعه وتقدم 



  .. المحمص )السميد ( كيكة الرمل ..  كيكة 

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
 : المقادير

  ـاديـكأس زب ١
 ســكر كأس ١
 كأس زيــت ١

 ملعقة  طعام فانيليا ١  +بيض حبة  ٢
  باكينج بودر كبيرة ملعقة ١كأس دقيق +  ١ ٤/١

  الوجه :
  علبة كبيرة حليب نستلة المحلى ٢/١

  (يحمس في طنجرة على  كوب سميد ناعم محمص ٣/١
 نار هادئة مع التحريك المستمر حتى يصبح اشقر فاتح )

 
 : الطريقة 

  ثم نضع الخليط في نخلط الزبادي والبيض والفانيليا والسكر والزيت ) في الخلاط الكهربائي ( خلاط العصير 
 واحد وبهدوء حتى تتجانس ...تدريجيا ونخلط بالمضرب اليدوي في اتجاه باكينج بودر  زبديه ونضيف الدقيق و 

 درجة حتى تشقر وتنضج ... ١٨٠الخليط في صينية متوسطة وندخلها الفرن على درجة حرارة  نصب
  ثم نرش السميد المحمص ونقطعها على  النستله بعد نضجها مباشرة نسقيها بالحليب المركز 

  حسب الرغبة ...

  
  



   .. الذهبية الكيكة.. 
  المحمص لا عطائها الطعم واللون المميز ) ( كيكة تعتمد على الحليب

  

 

 

 
  

  

  المقادير :
  )بني فاتح كوب حليب ( محمص  ١

  كوب دقيق ابيض  ١
  ملعقة صغيره باكينج بودر  ١

  كاس سكر بودره ١حبه بيض + ٢
  كاس مــاء  ٢/١كاس زيت +  ٤/٣

  ملعقة صغيره فانيليا  ١
  

  الوجه : 
  + مكسرات محمصه مجروشه دولتشي دي لتشي )( توفي النستله   // //  او   المركز المحلى  حليب نستله

  

  الطريقة :
اولا نحمس الحليب البودرة على نار هادئة وننتبه له بالتحريك المستمر حتى يعطي لنا لون اشقر (بني فاتح ) وننتبه  

  بالدقيق ... لأنه يحترق بسرعه وبعدها نخليه على جنب ... نجهز صينيه وسط بدهنها بالزيت ونرشها
دقائق ... نضيف السكر مع استمرار الخفق ... نضيف الفانيلا ٣درجه ... نخفق البيض مده  ١٧٠نسخن الفرن على 

والزيت  ونستمر في الخفق ... نضيف الماء والحليب المحموس ونخفق ... واخيرا ننخل الدقيق والباكينج بودر على 
  المسخن مسبقا حتى تنضج ... نطلعها ونقلبها ونضع عليها  الخليط ونقلب وتصب في الصينية وتدخل الفرن

  لنستله او التوفي او الاثنين سواء مع المكسرات ... وتقدم ...ا
  

 

   

  



  ).. المحمص(  بجوز الهندالبسكوت .. كيكة 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 :المقادير
  شاهي مطحون كاس بسكويت ١ ٢/١

 أو أصبـع زبــده   كـاس زيـت ٢/١
 ناعم   كـاس سـكر ٢/١
  كاس جـــوز هند ٢/١
  كاس حليب سائل ٢/١

 فانيلا غيرهص لعقةم ١ + حبة بيضه ١
  بـاودر باكينجملعقة صغيرة  ١

  

  : الوجه
  حبات جبنة كيري ) ٣ علبة حليب نستلة المحلى صغير + (

  ملاعق طعام جوز هند محمص ٤
  

  الطريقة :
  أولا نخلط جميـع المقادير ماعدا الحليب والباكينج بــودر ونقلب بالملعقة مضبووط ثـم نضيف

  الحليب ونحرك حتى يمتزج جيدا وأخيرا نضيف الباكينج بودر ونقلب جيــدا .. 
  ثـم نأخـذ صينية اصغر مقاس ونضع فيـها المزيـج بـعد دهـن الصينية وتـدخل الفـرن حتى تنـضج ونأخذ 

  الكيكة ونرش عليها جــوز الهند  وجهونخلطها بالخــلاط حتى تتمتزج وندهن بها  الوجهخلطة 
  ... المحموس وتقطع وتقدم

  
  



   ..بالتوفي  جوز الهند  وشرائح اللوز كيكه  ..

  
  
  
  
  
  

  
  المقادير :

 حبات بيض  ٣
  ذائبةأصبع زبده  ٢/١
  كاس سكر بودرة ١/٢

  حبات جبن كيري ٤
 فانيلياملعقة صغيرة  ١

 بودر ملعقة طعام باكينج١كاس دقيق + ١
  

  :خلطه الوجه المقرمشة 
 )  سائحةأصبع زبده  ١/٢شرائح +  كاس لوز ١/٢كاس جوز الهند +  ١/٢+   خامكاس سكر بني  ١/٢ (

   .....المعمول منزليا  الكراميلاو صوص توفي هرشي الجاهز  // الوجه
 

  : الطريقة
  وترش بالدقيق ... بالزبدةدرجه ... ندهن صينيه صغيره  ١٨٠نسخن الفرن على حرارة 

  بالخلاط الكهربائي  الزبدةنخلط البيض والسكر والجبن والفانيلا و  أولا 
  ننخل الدقيق مع الباكينج بودر   دقائق ... ٣مده 

  وتوضع على الخليط السابق وتقلب جيدا ... 
   الزبدةوالسكر على النار حتى تذوب  الزبدةحشوه بوضع وتصب في الصينية ونجهز أل

  ونضع عليها اللوز وجوز الهند وتقلب جيدا ونطفي النار ... تنثر على الوجه بأكمله وتدخل الفرن حتى 
  وتقدم على شكل خطوط من الأسفل والأعلى ونطلعها من الفرن وترش بالتوفي  تتحمر

  دافئة أو باردة  ...
  
  



 

 

 

 

 

 

 
  !!!) من كل شيء فيها  حوالي نص كيلووصفتها  باوند (...  من أسمها  ... الباوند كيك

  الأصلية للباوند كيك .... باوند زبده + باوند سكر + باوند بيض + باوند طحين .. هذي الوصفة

  أي مواد رافعة ... ما فيهاييير غير كذا هذي تسوي كثي بس

  هنا  ) الطريقة الكريمية يعني خفق السكر مع الزبدة وهذا يكون هواء وهو تعتمد علىالأصلية (  الباوند كيك

  المادة الرافعة ...

حساب الأخطاء وعشان  )  الوصفة شوي عشان تحسب تطورتبس هذا يسبب مشاكل كثير بعض الاحيان عشان كذا ( 
  تعطي طعم شوي أخف من الوصفة الأصلية ...

) تقديمها  أو) مع بعض التوبينق مع القهوة ... (أوالباوند كيك ساده بدون إضافات مع الشاهي .... () نقدم ونقدر (
  ) إفطار مميز مع كوب حليب ...أومع العصير وبعض الفواكه والكريمة ...( 

  له ...طبعا هذى الكيك لا يقدم الا شرائح لذلك له قوالب خاصه اما ان تكون دائريه مجوفه من الداخل او مستطي

) وتغلف كل شريحة فرديا بالسولفان وتوضع في سله في الثلاجة بحيث نستطيع أخذها في أي وقت  شرائح تقطع (
  أبدا إما بتسخينها بالمايكرويف  وما تتغير) حول أسبوعين وتجلس(

  )  حسب الرغبةاو تؤكل باردة مثل ماهي (
  

  



 
  

  
  

  
  
  
  

  :المقادير
  حبات جبن كيري بحرارة الغرفة ٦  

  ة بدرجة حرارة الغرفـةجم طري ١٠٠حجم أصبع زبده  ١ ٢/١
  بودرة (مطحون في البيت )  الكاسترد اوكوب سكر  ١ ٢/١

  ملعقة طعام فـانيليا البـودرة ١حبات بيـض كبير  +  ٣
  بودر  ملعقة صغيرة باكينـج ٢/١كربونات الصودا + يملعقة صغيرة ب ٤/١

 ملعقة صغيرة ملــح ٤/١كوب دقيق ابيض +  ١ ٢/١
  

 :الطريقة
  أولا نقوم بنخل الدقيق والبيكربونات والباكينج بودر والملح ... ثم نقوم بتبطين قالب مستطيل بالقصدير 

  ....   مئويةدرجه  ١٨٠او ورق زبده ... ونسخن الفرن على حرارة 
  دقائق ليصبح  ٥نخفق الزبدة مع الجبن حتى تمتزج ثم نضع السكر بالتدريج مع استمرار الخفق مده 

   مثل الكريما ... منفوش
  ونخفق مده دقيقه وبعدها نضع  الفانيليا ونخفق ثم نضيف  دفعه واحدهالبيض  ثم نضيف

   يصبح عندناونقلب بلطف حتى تتداخل و  الملعقةونستخدم الان الخليط الجاف المنخول ونضيفهم إلى الخليط 
   ...خليط ثقيل نوعا ما 

  الحرارةدقائق  ثم ننزل  ٥ بالفرن المسخن مسبقا ويترك  نضع القالب في القالب المبطن و نصب الخليط
  ... درجه من دون فتح باب الفرن مطلقا ... تترك مده ساعه كامله او ساعه وربع  ١٦٠حتى  
  ...تكون نضجت  نظيفاسكين في وسط الكيك واذا ظهر  بإدخالمن نضجها  ونتأكدن نفتح باب الفروبعدين 

  وتترك ساعة تبرد ثم نشيل عنها سولفان وبعد النضج نطلعها ونغطيها جيدا بكيس 
 وتقطع وتقدم ... السولفان

  

   //ملاحظه 
  نقدر نقدم شرائح الباوند كيك مع الفواكه الطازج والكريما الطازجة ... 

  المحضر منزليا ..( الكوليه ) او قليل من صوص الفاكهة 



  7up (باوند كيك السفن اب ( 
  ) الرائعةالفانيلا  بالطريقة الأصلية بنكهة الحمضيات وو لذيذ (باوند كيك طري 

  
  

  

    

  

  

  
  المقادير :

  كوب زبده طريه  ١ ٢/١ >>>جم )  ...  أي يعادل   ١٠٠اصابع زبده طريه ( حجم الاصبع   ٣  ٣/١
  كاسات سكر بودره  (مطحون في البيت ) ٣

  كاسات دقيق ابيض منخول ٣
  في حراره الغرفة  .. مل ) ٣٥٥علبه سفن اب  ( ١حبات بيض كبيره  +  ٥
  ملعقة طعام فانيليا ١قشر ليمونه كامله مبشور (بشر ناعم جدا )  +   

  

  الطريقة :
  درجه مئوية ... نبطن قوالب الباوند كيك بورق الزبدة او بالزبدة والدقيق ... ١٨٠اولا نسخن الفرن على حراره 

  دقائق كامله  ...  ٥ثانيا نخفق الزبدة جيدا مده دقيقه ... ثم نضع عليها السكر ونخفق 
ونخفق كمان دقيقه  نضيف البيض حبه حبه مع الخفق المستمر دون توقف ونخفق مده دقيقه كامله ... ثم نضيف قشر الليمون والفانيليا

... نوقف الخلاط الكهربائي .... ونستخدم الملعقة الخشبية ونضيف الدقيق المنخول مع التقليب بخفه حتى يتجانس فقط ... نضيف  
  علبه السفن اب مع التقليب بخفه حتى يمتزج مضبوط ... 

دون فتح الفرن .. وتترك حتى  ١٦٠ض الحرارة الى ساعه ثم نخف ٤/١يصب في قالب الباوند كيك بالتساوي وتدخل الفرن وتترك مده 
  تنضج وتشقر  ..  نطلعها من الفرن ونغطيها بكيس سولفان وتترك حتى تبرد تماما .. وتقدم ...

  الاضافات // 
 ٢/١ملعقة طعام عصير ليمون طازج + رشه فانيليا وبرش  ١ملعقة طعام قشطه طازجة +  ٢كوب سكر بودره +  ١ايسنج شوكر ( )١ 

  ) ......  وتخفق جيدا وتصب على الباوند كيك ...ليمونه ناعم جدا 
  فواكه و كريمة مخفوقه مع قليل سكر و صوص فراولة  طازجة (كوليه ) معد منزليا ...  )٢

  
  

  

    



   ) .. الرخاميباوند كيك ( ماربل ..

 

 

 

 
  المقادير :

  جم ١٠٠أصبع زبده حجم الأصبع  ٢ ٤/١... أي يعادل  ) كوب زبـده ( بدرجة حرارة الغرفة ١
  بودرة (مطحون بالبيت ) كوب سكر ٣

  ملعقة طعام من الفانيليا ٢ +حبات بيض بدرجة حرارة الغرفة   ٦
  أكواب دقيق ابيض  (كويتي ) ٣

  ملعقة صغيره باكينج بودر  ١ملعقة صغيرة ملح +  ٢/١ +  صغيره  باكينج صودا ملعقة ٤/١
  كوب زبادي ) ٤/١جم العلبة الواحدة + ١٠٠ <<علبه قشطه طازجة   ٢(وبديلها كوب كريمة حامضة (سور كريم )  ١

  % كاكاو ) .. مذابة في حمام مائي ٧٠جم شوكولاتة غامقة (  ١٢٥
  

  الطريقة :
درجه مئوية  ١٨٠الملح ) مع بعض .. نسخن الفرن على حرارة   والباكينج بودر  والباكينج صودا  وننخل(الدقيق  أولا

  ... نذيب الشوكولاتة على حمام مائي وتترك حتى تبرد قليلا ... نبطن قالب مستطيل بورق زبده أو قصدير جيدا .... 
دقائق ثم  نبداء  ٥ر البودرة بالتدريج مع استمرار الخفق مده نخفق ألزبده  دقيقتين ثم نبداء  بإضافة السك ثانيا

بإضافة البيض بالتدريج حبه حبه مع استمرار الخفق  حتى تختفي البيضة وهكذا حتى ينتهي البيض .. نضيف 
  المقادير الجافة ونقلب بملعقة ثم نضيف السور كريم مع الفانيليا ونقلب حتى تتجانس تماما ... 

  مقدار كوب من العجين وتوضع على الشكولاتة المذابة وتقلب بالملعقة حتى تتجانس  ...  نأخذ 
و نبداء  نأخذ بالملعقة من الخليط الأبيض ونضع في القاع طبقه خفيفة ثم نبدأ نأخذ بالتناوب بين الخليط الأبيض 

يض ونمرر سكين على الخليط وإذا راح واللي بالشوكولاتة ملعقة من هنا و ملعقة من هنا ونغطى الوجه بالخليط الأب
نأكلها و هي دافئة نرش على الوجه شوكولاتة دموع هرشي وإذا كان راح نقطعها شرائح وندخلها الثلاجة يحبذا 

  بدون قطع الشوكولاتة .. وندخلها الفرن مده ساعة ... 
نبدأ نفتح عليها الباب عشان نشوف نضجت ولا لا بإدخال عود الشواء في مركزها إذا طلع ناشف هذى دليل  وبعدها

 ...نضجها ونخرجها من الفرن وعلى طول نغطيها بكيس (ضروري) ونتركها مغطاة ساعة ثم تقطع وتقدم 



 ... الكراميلمحشي بباوند كيك .. .

 

 

 

 

 
  المقادير :

  جم )١٠٠( يعني اصبع وربع  اللي حجمه  زبده طريهجرام ١٢٥+  سكر بودرهكوب  ٤/٣
  فانيليا ملعقة صغيره  ١+  بيضهحبه  ٢+  حليب طازجكوب  ٤/١

  ملح+ رشه  باكينج بودرملعقة صغيره  ٢/١ابيض + دقيق كوب  ١ ٤/١
  الحشوة // 

   حليب بودرهملعقة طعام  ٢معبأة بإحكام +  ) فاتح(   سكر بنيكوب  ٢/١ 
  بارده  زبدهملعقه طعام ١+   فانيلياملعقة صغيره  ١+ بيضه حبه ١+  حليب سائلكوب  ٢/١

  

  الطريقة :
اولا نسوي حشوه الكراميل علشان تبرد اشوي على بال ما نعمل الكيك ... نخلط كل مقاديرها مع بعض على النار باستثناء ( الزبدة 

  النار ثم نضع الزبدة والفانيليا وتحرك  والفانيليا ) وتحرك باستمرار حتى تثخن ... ونطفي
  حتى تذوب الزبدة ...

درجه ... ننخل الدقيق والباكينج بودر والملح .... نخفق الزبدة مده دقيقه ثم نضع السكر ونخفق دقيقتين ثم  ١٨٠نسخن الفرن على 
  نضع البيض بالتدريج مع الخفق بين كل اضافه واخرى ...

نضع الفانيليا والحليب والدقيق ويقلب بخفه حتى يتجانس ... نغطي صينيه الباوند كيك بورق زبده او نغطيها بالزبدة والدقيق ثم نضع 
  نصف الكميه فيها بحيث تغطي القاعدة تماما ... ثم نصب الحشوة على العجين ... ثم نضع 

العجينية المتبقية ولكن نوزعه بالملعقة بطريقه عشوائية ... ثم نستخدم شوكه صغيره ونبداء بتوزيع العجين براس الشوكة حتى 
  يتغطى الكراميل  كامل ...

  تدخل الفرن وتترك حتى تنضج وتشقر ثم نطلعها من الفرن وتترك لتبرد قليلا ...ونرشها بالسكر البودرة ... 
  .... وتقطع شرائح وتقدم

 

 



 

 

  

 

 
  المقادير :

  % كاكاو )  ...  مذوبه على ( حمام مائي ) ٧٠غامقة (  شوكولاتةجرام  ٢٠٠
  ملعقة صغيرة ملح ١ملعقة صغيرة بيكربونات الصودا +  ٢/١كوب دقيق  +  ٢  ٤/١

  ناعم الحبيباتكوب سكر  ١كوب سكر بني وسط +  ١كوب زبده لينة +  ١
  كوب حليب طازج أو لبن  ١ملعقة طعام فانيليا +  ١حبات بيض كبيره  + ٤

  

  //الوجه 
  غامقة ذائبة مع شرائح لوز  ... خطوط من الايسينج شوقر .. شوكولاتةجم  ١٠٠(اختياري )  

  
  :  الطريقة

  في حمام مائي وتترك على جنب حتى تبرد قليلا .... نسخن الفرن على  الشوكولاتةأولا نقوم بتذويب 
  درجه مئوية ...  ١٨٠حراره 

  ننخل (الدقيق مع البيكربونات الصودا والملح ) ويترك على جنب ... نبطن قالب مستطيل بورق زبده 
  أو قصدير  وتترك جانبا ...

  .. نضع عليها البيض  هشة  دقائق حتى تصبح كريميه و ٥ده نأخذ السكر بنوعيه مع ألزبده ونخفق م
  بالتدريج بيضه بيضه مع الخفق بعد كل بيضه حتى تختفي ألبيضه تماما ثم نضع البيضه الثانية وهكذا ..

  الذائبة  ونخفق كمان ... ثم نضع المقادير الجافة اللي نخلناها ونقلب مضبوط مع أضافه  الشوكولاتةنضع 
  والفانيليا وتقلب حتى تتجانس جيدا ..الحليب 

  دقيقه ونختبر نضجه بإدخال عود  ٤٥وندخله الفرن مده  ما نعبيهنصب الخليط في القالب حوالي ثلثين القالب 
   السائحة بالشوكولاتةوإذا نضجت نطلعها ونغطيها مباشره بكيس محكم مده ساعة  .. وتقدم ويمكن تزينها 

  دقائق وتقدم بعد تقطيعها إلى شرائح ... ١٠شوقر .. وتترك أو خطوط الايسينج مع اللوز 
  
  



 (بالفرن ) .. تشيز كيك.. نيويورك   

 

 

   
    

  القاعدة :
  كاس بسكوت ديجستف  مجروش ناعم (بس مش مطحون ) ٢

  ملعقة طعام سكر بني غامق  ٢أصبع زبده +  ٤/١
  طبقه التشيز :

  جم ) ٢٠٠الدسم ( حجم العلبة  علب جبنه فيلادلفيا كاااامله ٤
  كوب سكر  بودرة ( مطحون في البيت ) ١ ٢/١

  كوب حليب طازج كامل الدسم ٤/٣
  حبات بيض ( في حرارة الغرفة ) ٤
  حامضة ( سور كريم ) كريمةكوب  ١

  ملعقة كبيره فانيليا  ١كوب دقيق  +  ٤/١
  

  اختياري ) ( الوجـــــه :
  كيك (المخبوز ) يمكن تقديمه بدون أي شي ... هذى النوع من التشيز  //  أولا 

  فراولة )مرشوشة بالسكر البودرة .. –ندهن سطحه بقليل مربى ثم نرص عليه حبات الفاكهة الطازجة(توت  // ثانيا 
  ) فراولة  -  توت ازرق  –كرز   –فلينق جاهز (توت  باي  // ثالثا

  ه مرشوشة بالسكر ...+ حبات فاكه(كوليه )  صوص فاكهه طازجة  //  رابعا 
  

  مقادير الصوص الطازج :
 عصير ليمون ملعقة١كوب ماء +  ٢/١ناعم +  كوب سكر ٣/١+   غرام فراولة مثلجة ٢٢٥(   

  ملاعق طعام ماء ) ٣ملعقة نشاء  + ١+  
   طريقه عمل الصوص //

... عندما يصل إلى درجة  الخليط إلى درجة الغليان السكر ويصلوالفراولة والليمون والماء (نصف كوب ) مع التحريك إلى ا ن يذوب  نخلط السكر
بعدها نطفئ على الغاز  دقائق عندما تصبح الفراولة لينة نحاول هرسها بالملعقة الخشبية 10 الغليان نخفض من حرارة الغاز ويترك ليطبخ لمدة

السائل اللي حصلنا  ... بعدها يعاد الخليط در من عصارتها وحباتهاحبات الفراولة للحصول على اكبر ق ونضع الفراولة في المصفاة مع الضغط على
الخليط ويترك على النار إلى أن يتماسك شوي ... فيكم تضيفوا صبغه حمرا ليعطي  ملاعق الماء مع ملعقة نشاء ونضيفها إلى٣عليه على النار ونخلط 

 ...  الخليط اشوي ترفع عن النار وتترك لتبرد بنحرك حتى ما بتكتل الخليط وأول مايثقل أجمل ... لوان

  



 

 
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  الطريقة :
 .. وهذه طريقتي  )مجروش أنا أفضلهـلتحضير القاعدة نطحن البسكويت...( أولا

  ثم نضيف باقي المقادير وتخلط مضبوط  ... أحط البسكويت بكيس محكم وأمشي عليه الشوبك
  ألعياري أو أي  (المقاس الصغير ) ... بالكوب سم ٢٢قطرها من .. نفرد البسكويت بصينية التشيز كيك محيط 

  حتى ننتهي من ندخل الصينية ...الفريزر ...علشان يطلع لك متساوي وتسهل الفرد  قعره مسطحكوب يكون 
 ) لتماسك الكريست تجهيز الحشو .. ( 

فهرنهايت  ... والحين نبداء نجهز طبقه التشيز  ٣٥٠أو . درجهـ مؤيهـ. ١٨٠ – ١٧٥ الفرن على حرارة  شغلي وبعدها
 حتى يتمازج  ثم ونخلط .. السكر نظيف.. ولازم يكون بحرارة الغرقهـ حتى يسهل الخلط  ألكريمي نخلط الجبن أولا

يعني نظيفي وحدهـ وتخلط حتى تتأكدي إنها  ..الأخرى مع الخفق في كل مره   الواحدة تلو البيض نظيف ..الحليب 
 الفانيلا ثم وأخيراالحامضة  الكريمة ثم. .تضييفي اللي بعدها واخلطي وهكذا حتى تنتهي كميه البيض  اختفت ثم
 نصب .. خليط ناعمفيه أي شوائب يعني يجيك  و نخلط جيدا حتى تتأكدي من تمازج الخليط جيدا ولا  ..الدقيق  

حتى لا الصينيه من الخارج بطبقتين من القصدير السميك (وتغلف  ...الخبز على طبقه البسكوت  الخليط بصينية
) أي في صينيه أخرى  ونصب في  حمام مائي) ..  وتوضع في ( من مياه الحمام المائي الذي سوف توضع فيه يتسرب

ة ونملئها حتى نصف الصينية تبع حتى لا تطرطش على صينيه التشيز كيك العلوي بحذرالصينية السفلى مياه مغليه 
 وتختبرين.. أو حتى تستوي  ساعة وربعإلى  ساعة كاملة في الرف الأوسط وتستغرق للفرن تزجالتشيز .... وثم 

عليها ونتركها في  نطفئ الناروإذا تأكدنا من نضج التشيز كيك  ..بغرز سكين .. حتى يخرج لك نظيف  ..نضجها 
)  أو يتشقق سطحها الكيكةهذى علشان ما تهبط  ضروري الفرن من دون فتح الباب من ساعة ونصف إلى ساعتين (

ساعات تبرد في الثلاجة  أو ليله كاملة ... ثم تخرج من الثلاجة  ٦ -٤... ثم تخرج من الفرن وتدخل الثلاجة من 
  نها تقدم مثل ماهية أو نضع على وجهها وتقطع إلى مثلثات أو مربعات صغيره إما أ

   .. التزين المناسب على حسب الرغبة
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  الشكولاتة  و كب كيك الفانيليا
 ) بــ الزيتكب كيك خفيف  (

 

 

 
  

  المقادير :
  ملعقه صغيره فانيليا١كوب سكر ناعم +  ١بيض +  حبات  ٣

  كوب حليب سائل (طازج ) ١كوب زيت +  ١
  نج باودر + رشه ملحيباكملعقة طعام  ١كوب دقيق +  ٢

   ملاحظه //
  جميع المقادير  تقاس بكاس الجبن العادي و ملعقة الطعام العادية 

  ألطريقه :
درجه .... نجهز صينيه  ١٨٠أولا نخلط الدقيق والباكينج بودر والملح وتنخل وتترك على جنب .... نسخن الفرن على 
  نب ...الكب كيك ونرص فيها أوراق البلاسيه ونحطها على ج

نأخذ البيض والسكر والفانيلا ونخلطهم بالخفاق الكهربائي حتى ينفش ويفتح لونه ويتضاعف حجمها اشوي .... ثم 
نضع الزيت ونخلط ثم الحليب ونخلط وأخيرا نضع الدقيق و نقلب بالملعقة حتى يتجانس الخليط جيدا ثم نأخذ مغرفة 

ثلاثة أرباع الكوب لأنه راح يتضاعف ... وندخلها الفرن ونتركها  الايسكريم ونضع  في أوراق البلاسيه  بحيث  يعبئ
حتى تشقر ونطلعها من الفرن ونغطيها بكيس بلاستيك وهي ساخنة علشان تحتفظ برطوبتها من الداخل .... وتترك 

  حتى تبرد فإما أن تقدم بدون  تزين وممكن تزينها بكريمة ألزبده السويسرية ....
    ملاحظه //

  كوب دقيق بكاكاو بودرة ... ٤/١... وذلك بــ تبديل  بالشوكولاتةيمكن عمل نفس الكب كيك ولكن 
  

 
  
 

 

   

  



  الشكولاتة و  كب كيك الفانيليا
  ) دةـبالزبكب كيك بــ   (

 
 

 

  
  

  المقادير :
 ملح ملعقة صغيرة٤/١+  يكينج باودراملعقة صغيرة ب ١  ٢/١+  دقيق كوب ١ ٤/١

 حبيبات كوب سكر ناعم ٤/٣ + زبده لينهكوب  ٢/١

   سائل  كوب حليب ٢/١+  سائله صغيرة فانيليا ملعقة ١+ حبة كبيرة بيض ٢
  جميع المقادير بالأكواب والملاعق المعيارية ... ملاحظه //

  : الطريقة
كب كيك)  قوالب احظري قوالب المافن ( أو ؛ الشبكي الأوسط م؛ثبتي الرف١٨٠حرارة  سخني الفرن لدرجة / ١

 ..اتركيها جانباً الورقيه؛ الكؤوس ضعي فيها متوسطة الحجم؛

 ..جانباً اتركيه البيكينج باودر والملح؛ من الورق انخلي الدقيق؛ خليط الكيك: على قطعة/ ٢

اخفقي  ؛متوسطة ؛شغلي على سرعهالسلك الكهربائي  المضرب ثبتي في وعاء الخلاط ضعي الزبده والسكر؛/ ٣
 ..مثل الكريمه ولونه أصفر فاتح هشاً والسكر الى أن يصبح الخليط الزبدة

؛امسحي  تختفي أن إليواخفقي  والفانيليا؛ الثانيةالبيضه  أضيفي أن تختفي؛ إلىاخفقي  بيضه واحده ثم / أضيفي٤
 ..جوانب الوعاء من آن لآخر

وزعي  أن يمتزج الخليط جيداً إلى لمدة دقيقه واحده متوسطة اخفقي على سرعة موالحليب ث خليط الدقيق / أضيفي٥
 ..القوالب الخليط في

  ..قبل التزيين تبرد ؛دعيها... أن تنضج الكعكات وتصبح ذهبية  إلى دقيقه ٢٢- ٢٠اخبزي  الفرن؛ إلىادخلي القوالب / ٦
   ملاحظه //

 كوب الدقيق بكاكاو بودرة ... ٤/١بـــ تبديل  بالشوكولاتةيمكن عمل نفس الكب كيك 

  
 

 

 
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   الفاخر ..النوتيلا   .. كب كيك
  )جدا  كب كيك شوكولاتة بنكهة كريمة البندق (نوتيلا) رطب ولذيذ (

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  :الكيك مقادير 
  ) نادكاصبع زبده طريه (  ١
  كوب سكر ناعم  ١ ٣/١
  كوب كاكاو بودره ٣/١

  حبه بيضه  ٢
  بحراره الغرفة  )سور كريم كوب كريمة حامضه ( ٣/٢
  كوب ملح  ٤/١صودا + باكينج ملعقة صغيره  ٢كوب دقيق +  ٢

  ملعقة صغيره فانيليا  ١كوب ماء مغلي +  ١
  النوتيلا :الزبدة الفرنسية بـــ كريمة 

  صفار بيض ٥
  )كوب ماء  ٢/١  كوب سكر + ٢/١(  

  مقطعه مكعبات .. ) نادكاصبع زبده (  ٢جرام زبده طريه ... أي يعادل  ٢٠٠
  ملعقة صغيره فانيليا سائله ١... يعادل ملعقتين اكل مليانه مره  + ) نوتيلاكاس شوكولاتة بندق (  ٢/١

   :للوجه 
      ) روشيه فيريروشيره + كرات شوكولاتة البندق (  

                                         

  
 

  

  



  تابع ... تابع ... تابع

 

  
  

  
  

  الطريقة :
  درجه نجهز قالب الكب كيك بأوراق البلاسيه ...  ١٨٠نسخن الفرن على حراره  //نقوم بأعداد الكب كيك 

  ننخل الدقيق والباكينج صودا والملح ويوضع جانبا ...
  دقيقه ثم نضع البيض مع الاستمرار في  ٢دقائق ثم نضع السكر والكاكاو ونخفق مده ٣نخفق الزبدة مده اولا 

  ثم نضع السور كريم ونخلط ثم نضع الدقيق ويقلب حتى يمتزج فقط ويختفي الدقيق ...  الخفق 
 ٢/١لى سرعه عالية مده نضع الفانيلا ونخلط عواخيرا نضيف الماء المغلي بالتدريج مع الخفق على سرعه منخفضه 

  الكب وندخلها الفرن وترك حتى تنضج  ٤/٣دقيقه ونوقف خلط ... نصبها في اوراق البلاسيه ونملئها الى 
  ونطلعها تبرد ... بعد ما تبرد اما ان نمسح وجهها بالشيره او نستخدم الإبرة ونضع في منتصفها الشيره 

  ...وتترك تتشرب براحتها على بال ما نسوي الكريمة 
  

دقائق ... وفي انفس  ٥نخفق صفار البيض بالخفاقة الكهربائية على سرعه عالية مده // ثانيا نقوم بأعداد الكريمة 
الوقت نضع السكر والماء على نار متوسطة علشان نسوي شيره ثقيلة ... نحرك حتى يذوب السكر فقط ثم نضع ميزان 

) حتى يصبح سطح الشيره مغطى بالفقاعات نأخذها  340  -  334 الحرارة ونتركها تغلي حتى تصل درجه الحرارة (
( ضروري ) نصب  ) بسهنا راح ينضج الصفار وما يصير فيه خوف من استخدامه على انه نيء ونصبها مباشره على الصفار (

كل ب كتل ويخرطرطشه و ببطئ على طرف طاسه الخفق مع استمرار الخفق وماتصب على الخفاق نفسه لأنه راح يسوي 
) ضروري حتى يبرد الخليط تماما دقائق او حولها ( ١٠مده كمان ... وبعد ما تخلص الشيره كلها نستمر في الخفق شيء 

لأنه لو وضعنا الزبدة وهو ساخن راح تسيح ... وطبعا ضروري تكون قطع الزبدة طريه بس مو لدرجه انه ما نقدر نشيل 
  ) ... ذأيبهقطعه الزبدة من الطراوة (

بإضافة الزبدة قطعه قطعه مع الخفق المستمر وبسرعه متوسطة ... و مو ضروري نستخدم كميه الزبدة كامله  نبدأ
اخيرا نضيف  ) بمجرد ما تحسين ان الكريمة صار قوامها مثالي وقفي اضافه زبده ... يمكن يبقى ربعها على حسب (

  النوتيلا والفانيلا ونخفق حتى تتجانس ونبدأ نستخدمها ...
ع في كيس التزين وتوضع على قمه كل كب كيك ونأخذ كرات البندق ونكسرها بالسكين وترش على توض

  الوجه ...

   

        

    



   ) .. VIP (  كب كيك الفانيليا.. 
  )جدا و طعمه مميز ...  سهل وسريع الاعداد طري ...  يقدم بعده طرق (

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  المقادير :
  ملعقة صغيره ملح  ٢/١كوب دقيق ابيض +  ١ ٢/١

  ملعقة صغيره باكينج بودر  ١ ٢/١
  كوب سكر ناعم  ١حبات بيض كبيره +  ٣
  اصبع زبده    ٤/٣كوب حليب سائل +  ٤/٣

  ملعقة صغيره فانيليا ٢
  

  الطريقة : 
  ... وخليهم على جنب بعض مع) كينج باودر والملح االطحين والب(  ... انخلي درجه ١٨٠سخني الفرن على حراره 

مضبوط .. وفي هالاثناء   لين ما ينفش البيض..  دقائق ٥... تقريباً  عاليةعلى سرعه ) البيض والسكر ( نخلط  شيء أول
  ) على نار هادئة حتى تذوب الزبدة وتغلى ثم نطفي عليها ..الزبدة والحليب نضع ( 

 والزبدةتأكدي من إن الحليب ...  بعد ما تخلصين من الطحين تقللين سرعة الخلاط وتضيفين الطحين بالتدريج ... 
 ... علي خليط الطحين شوي شوي والزبدةوصلوا لدرجه الغليان وبعدين ضيفي خليط الحليب 

بس لا تبالغين  ) ( الحليب الساخن كعشان ما يجي علي منخفضهتكون  تذكري لين تخلطين من إن سرعة الخلاط( 
  ي ...اخلطيه شو)  الفانيليا( تضيفين  شيءآخر ) ...  ينخلط عدليعني يادوب  في الخلط

صار  تشوفيهدقيقه ... او لين ما  ١٥وتخبزينه في الفرن ... تقريبا ...  وزعي خليط الكيك في قوالب الكب كيك
 ... غرستي فيه عود اسنان وطلع نظيف او لين حتفابني 

  ......وبعدين تشيلينه وتحطينه على الشبك لين ما يبرد  دقائق تطلعينه من الفرن وتخلينه في القوالب يبرد عشر
  

  بعض طرق التقديم : 
  يزين بكريمة الزبدة السويسرية  ...                         )١

كريم  . البوستن كب كيكهذا الحطها في نو ) Boston cream pie cake ( مبدأ البوستن كريم باي تأخذإنها ) ٢
  الشوكولاتة ... باي هي كيكة محشية كسترد ومغطيه بجاناش

 ) تزين بالكريمة الطازجة المخفوقة مع الدريم ويب ... وتزين بالفستق المسكر ة المجروش خشن ...٣



   .. الكراميل.. كب كيك 

 

 

 

 

  المقادير :
  ملعقه صغيره فانيليا  ١صفار بيض +  ١حبه بيضه +  ٢
  ملعقة طعام لبن (في حراره الغرفة ) ٢كوب لبن +  ٢/١

  كوب نشاء ) ٤/١كوب دقيق عادي +  ١ ٤/١كوب دقيق كيك (وان لم يوجد نخلط  ١  ٢/١
  ملعقة صغيره ملح  ٤/١ملعقة صغيره باكينج بودر +  ٢ ٤/١كوب سكر بودره +  ١

  اصبع زبده طري (مقطع الى مربعات متوسطة ) ١
  الكراميل التثليج  :

  ملاعق طعام زبده طريه + رشه خفيفة ملح  ٥غامق + كوب سكر بني  ١
  كوب سكر بودره (الجاهز ) ١ملعقة صغيره فانيليا +  ١كوب حليب سائل +  ٤/١

  الطريقة :
  كب كيك ميني ) ... نسخن  ٣٦نجهز صينيه الكب كيك الميني ونرص فيها ورق البليسيه ( الكميه تساوي 

  لط (البيض / الفانيليا / اللبن ) حتى تمتزج فقط ...درجه مئوية ... نخ ١٨٠الفرن على حراره 
  دقيقه ...  ١ ٢/١دقيقه حتى تختفي تماما ... نضيف السوائل وتخلط مده  ٢نأخذ الدقيق والزبدة ونخلطها مع بعضها مده 

  نغرف في اوراق البلاسيه بحيث تصل الى ثلاثة ارباع الورق ... تدخل الفرن حتى تنضج ونطلعها تبرد ...
بعد ما تبرد حبات الكب كيك نعمل الكراميل بخلط كل المقادير على النار باستثناء كوب السكر البودرة 

  دقيقه مع التحريك ... تصب على السكر البودرة وتخلط بسرعه  ٣ - ٢ونحرك على نار هادئة تترك تغلي مده 
 وهي ساخنه حتى تندمج وتستخدم فورا .. بتغميس وجه الكب كيك بسرعه حتى تنتهي الكميه ... 

 

   

   

 

     

  



  .. الليمون و التوتكب كيك ميني .. 

 

 

 

 

  المقادير :
  كاس ماء (مغلي) ١مذوب في  (جلى توت او كرز  ١

  ليمونه كبيره + قليل من قشرها مبشور ناعم جدا (اختياري )  ١( عصير كاس عصير ليمون طازج  ٢/١
  ملعقة طعام سكر ناعم) ٢كوب ماء +  ٣/١+ 

  

  كرتون خليط كيك ابيض جاهز ( بيتي كروكر ) ١
  بيضات ( او بيضتان كامله لكن يفضل البياض ) ٤بياض 

  كوب مـاء  ٤/١كوب زيت   +   ٣/١
  

    الكريمة الوردية :
  )خليط الجلى والعصير كوب من ( ٤/١كوب سكر بودره  +  ٣/١كاس كريمة خفق بارده +  ١ ٢/١

  

  الطريقة :
اولا نذوب الجلي بتحريكه مضبوط حتى نتأكد من ذوبان كل الجلي ... نجهز العصير الطازج ... نجهز الصواني ونسخن 

  ) ...لأنه استخدامه ساخن راح يخرب الكيك في حين يبرد الجلى ويصبح في حراره الغرفة ( ١٨٠الفرن على حراره 
) ونخلط كوب عصير الليمون   ٤/١كوب من جلى البارد +  ٤/١خليط الكيك + البيض + الزيت + الماء + نأخذ (

دقيقه ... نغرف بملعقة  ٢دقيقه ثم نزود السرعة الى متوسطة ونخلط  ٢بخلاط الكيك على سرعه بطيئة مده 
  ) نعبيها لنصف فقط ... ميني كب كيك ٦٠يعطينا الميني (  الطعام في اكواب الكب كيك

ندخلها الفرن وتترك حتى تنضج وتشقر الطراف فقط دون التحمير من الاعلى ونطلعها من الفرن ... نخلط المتبقي من 
) والباقي نسقي فيه الكب كيك وذالك باستخدام كوب ونخليه على جنب  ٤/١ونأخذ منه الجلي وعصير الليمون ( 

  ) ونغرس جزاء بسيط من راسها في الكب كيك مل  ٣( شرينقه صغيره (متوفرة في جميع الصيدليات ) نعبيها 
  ونفرغ كل محتوها ونعمل في الباقيات نفس الشي حتى ينتهي المقدار ...  نخفق الكريمة حتى تتكثف وتنفش 

  السكر ونضيفه على ) حتى يذوب كوب خليط الجلى  ٤/١كوب السكر +  ٤/١ونتوقف ...  نخلط ( 
  الكريمة ونقلب بالملعقة بخفه حتى نحافظ على نفشه الكريمة ... نأخذ الكريمة ونوزعها بملعقة

  صغيره على وجه الميني كب كيك .. 
  ساعه ثم تقدم ... هذى النوع من الكب كيك يفضل تقديمه بارد ... ٢ندخلها الثلاجة وتترك مده 

   



   .. )  super sour( .. كب كيك الليمون  .. . 
                         

 

  

  
  
  

  المقادير :
  كوب سكر ناعم ١اصبع زبده طري +  ١  ٢/١
  ملعقة صغيره باكينج بودر ٢/١كوب دقيق +  ١  ٢/١
  ملعقة صغيره ملح ٤/١ملعقة صغيره باكينج صودا +  ٤/١

  كوب لبن المراعي ٢/١+ ملعقة صغيره فانيليا   ١ ملعقة طعام عصير ليمون طازج + ٢حبات بيض +  ٣
  قشر ليمونه واحده مبشور ناعم جدا ( ننتبه الجزاء الاصفر فقط لان الابيض مر )

  ) نعمل نصف الكميه ..بالمارينغ كاسترد ليمون ( وصفته موجوده في تارت الليمون   الحشو //
كوب سكر بودره  ١  ٢/١حبات جبن كيري +  ٦+ طريه ( بس مش ذايبه كثير ) اصبع زبده  ٢/١(   التغطية //

  ملعقة صغيره بشر ليمون ناعم جدا ... ٢/١ملعقة طعام عصير ليمون طازج  + رشه فانيليا +  ١+  (الجاهز ) 
  

  الطريقة :
اولا نسوي الكاسترد وندخله الثلاجة يبرد اثناء عمل الكب كيك والكريمة .... وبعدها نأخذ صينيه الكب 

كيك ونوزع فيها اوراق البلاسيه .... ثم ننخل ( الدقيق والباكينج بودر ، الباكينج صودا و الملح ) .... نضع البيض 
  درجه ... ١٨٠الفرن على حراره  وبشر الليمون وعصير اليمون والفانيليا مع بعض .... نسخن

  دقائق ... ٤دقيقه ثم نضع عليها السكر ونخلط  ٢اللحين نبدا نسوي الكب كيك بخلط الزبدة بخلاط كهربائي مده 
نحط عليها خليط البيض ونخفق اشوي ... ونوقف الخلاط اللحين ... ونبداء بإضافة الدقيق واللبن بالتناوب مع التقليب 

  تجانس الخليط ...بخفه بملعقة حتى ي
ضروري نحمر الوجه ... اللحين  ونبدء نغرفه في اوراق البلاسيه ثلاثة ارباع الكب وندخلها الفرن حتى تنضج ... مو

دقائق  ٣بخلط الجبن والزبدة مده )  كريمة الوجه نعمل( حتى يبرد .... وفي هذا الوقت نغطي عليه بكيس ونتركه 
  دقائق ... ونوقف ونضعها في ٣يمون واخيرا عصير الليمون ونخفق كمان ثم نضيف السكر والفانيلا وبشر الل

  قمع التزين وندخلها الثلاجة اشوي ...
اللحين نأخذ الكب كيك ونستخدم سكين صغيره ونعمل تجويف صغير في اعلى الكب كيك ... نأخذ ملعقة 

ن ونبدا ء بالتزين بالطريقة اللي تعجبنا صغيره ونعبي هذي الفجوة بقليل من كاسترد الليمون ... نأخذ كريمة التزي
  ...... ممكن نتركها مثل ماهي او نضع عليها ( توت او قطع حلوى على شكل ليمون او فراولة ) 

  ملاحظه //
... يفضل ان يقدم مع كوب عصير ... او حلى بعد الوجبة  لأنه من الحلويات  هذى الكب كيك لا يقدم مع القهوه

  المنعشة والتي نكهتها لا تتناسب مع القهوة ... 



   .. فروستينج الجبن  بــ الجزركب كيك  ..

 

 

 

 

  المقادير :
  ملعقة صغيره قرفه بودره   ٤/٣ملعقة صغيره ملح +  ٤/١كوب دقيق +  ١

  باكينج صوداملعقة صغيره  ٢/١
  ملعقة صغيره باكينج بودر  ٤/٣

  ) فاتح كوب سكر بني ( ٣/١كوب سكر ابيض +  ٣/١
  كوب زيت  ٢/١بيضه +  ٢

  كوب جزر مبشور ناعم ( معبأ بلطف ) ١  ٢/١
  كوب زبيب ( اختياري ) ٤/١

  

  فروستينج الجبن : 
  بحراره الغرفة مربع كيري ) ...  ٦كوب جبن فيلاديلفيا  او  كيري (يعادل تقريبا  ٢/١

  ملعقة صغيره بودره فانيليا  ١كاس كريمة خفق بارده  +   ٤/١كوب سكر بودره  +   ٢/١
  فوندان على شكل جزره صغيره ( اختياري )  او جوز محمص ومكسر باليد  // للوجه

  
  الطريقة :

  درجه ...  ١٨٠) .... نسخن الفرن على الدقيق / الملح / الباكينج صودا / الباكينج بودر / القرفة اولا ننخل (
  )  ... كب كيك  ١٢الكميه تكفي نجهز قوالب الكب كيك ( 

  دقيقة  ثم نضيف الزيت ونخفق حتى يمتزج و نضيفه ٢) مده البيض / السكر البني / السكر الابيض نخفق ( 
  على الدقيق ونضيف الجزر والزبيب ونقلب بالملعقة مضبوط حتى تمتزج فقط ... 

  الكب فقط ... تدخل الفرن وتترك حتى تنضج فقط ...  ٣/٢نغرف ونوزع في قوالب الكب كيك 
   نطلعها ونتركها تبرد ...

  دقائق على سرعه متوسطة .... نضيف كريمة  ٥) ونخفق الجبن مع السكر البودرة مده ( كريمة الجبن في هذا الوقت نسوي 
  ساعه  ٢/١تبرد  الثلاجة وندخلها)  دقيقه ١٢-  ١٠تقريبا ومنفوشه ... (  ونخفها حتى تصبح كريميه الخفق والفانيلا 

  ونرجع نخفقها اشوي و نوزع على الكب كيك ونزينه اما بالجوز او الفوندان  ... وتقدم ...
 



   بالقرفة ... التفاحكب كيك  ميني... 

 

 

 

  
 
 

 المقادير :
كآس زيت ذره  ٢/١  
كآس حليب سائل  ٢/١  

ناعم كآس سكر ٣/١  
ملعقة صغيره فانيليا  ٢/١بيض +  حبه  ٢   

ملعقة صغيره باكينج بودر ١كآس بسكوت شاي اولكر مجروش ناعم +  ٢  
 الطبقة الثانية : 

  حبات جبن كيري + شوي فانيليا ) ٥كوب حليب نستله المحلى +  ٣/١( 
 الطبقة الثالثة :

 كاس مــاء دافئ ١كآس سكر ناعم +  ٢/١
    ملعقة صغيره قرفه (مطحونة في البيت ) ١مليانه ) +  ( ملعقة صغيره نشاء ١

  حبه تفاح احمر مقشر ومقطع مكعبات صغار ٢
  الطريقة :

  درجه .... نجهز صينيه الكب كيك وارواق البلاسيه الحجم الميني افضل ...  ١٨٠اولا نسخن الفرن على 
نأخذ مقادير  الكيك جميعها في الخلاط الكاس باستثناء (البسكوت والباكينج بودر ) ... وتخلط لمده دقيقه ثم تصب 
على البسكوت والباكينج بودر وتقلب حتى تمتزج ... ونصب في اوراق البلاسيه مقدار ملعقة طعام بحيث تغطي ثلاثة 

  الفرن ونطلعها ...ارباع الكوب ... ندخلها الفرن حتى تنضج ... ونطفي 
واثناء ماهي في الفرن نخلط مقادير الطبقة الثانية ونضعها في الثلاجة ... و اول ما نطلع الكب كيك نضع كميه من 
الخليط على راس كل كب بواسطه ملعقة صغيره وندخله مره اخرى الفرن وهو ساخن بدون ما نشغل الفرن ويترك 

  با ونطلعها ونتركها تبرد ...على حراره الفرن فقط مده ربع ساعه تقري
وفي هذه الاثناء نسوي الطبقة الثالثة بوضع جميع مقاديرها على نار  متوسطة مع التحريك من فتره لفتره حتى يقل 
الماء وتثقل الصوص ونطفي عليها ... ونتركها تبرد اشوي ثم نبداء بإضافته على وجه الكب كيك بواسطه ملعقة 

 ا ويقدم ...صغيره ويترك حتى يبرد تمام
 



  ..  النسكافيةكب كيك .. 

  

    

  
  

  المقادير :
  ملعقة صغيرة فانيليا ١ كوب سكر ناعم + ١ ٢/١حبات بيض +  ٤
  ملعقة طعام نسكافية ) ٢( فيهكاس حليب سائل مذوب  ١ كوب زيت + ٢/١

  ملعقة طعام باكينج بودر ١كوب دقيق ابيض +  ٢
    الصوص :

  مغلف دريم ويب ١ملعقة طعام نسكافية + ١علبة قشطة + ١
  كوب سكر بودرة (ضروري بودرة) و يمكن الزيادة حسب الرغبة١اصبع زبدة طرية +  ٣/٢+  

  : الوجه
  + قليل من الصوص دريم وب مخفوق مع علبة قشطة طازجة ) اوكاس كريمة خفق مخفوقة (

  
  الطريقة :

نخلط المواد الجافه لحال  وتبيض بعدين نضيف الفانيليا والزيت ونخلط ووقت الخلط نخلط البيض والسكر لغاية ماتثقل
نلبس قوالب الكب كيك  الحليب المذوب فية النسكافية على خليط البيض حتى تتجانس ونضيفها بالتناوب مع

لأنها قوالب صغيرة  بس ماتطول وندخلهم الفرن مثل الكيك العادي بالورق ونحط عليه شوي من الخليط (ثلثين القالب)
ولا نحتاج تحميرها من الاعلى بمجرد ماتستوي وتحمر أطراف الكب كيك نطلعها ونخرمها بسرعة وهي حارة بمصاص 
عصير كبير ونفتح في المنتصف عدة فتحات ونضع عليها الصوص بالملعقة ونحاول نركز على الفتحات اللى عملنها 

ا حتى تبرد ونخلط الكريمة حتى تتماسك ونضع عليها ملعقة من علشان يخش جوا الكيك ويتشربها زين ونتركه
  الصوص اللي سويناه ونقلبها مضبوط ونزين بة الكب كيك علشان نغطي الفتحات اللى سويناها وتزين حسب الرغبة 

  /  اما الصوص 
  نسويه أثناء ما الكب كيك في الفرن بخلط جميع مقاديرة جيدا ويستخدم .... 

  

  

  

  



     .. الـتـوفي و بقطع التـمـركب كيك ..  

  
  

  
  
  

  المقادير :
  بيضتين + ملعقة صغيرة فانيليا 

  كاس سكر ناعم  ٤/٣
  علبة زبــادي ١كاس زيت  +  ٢/١

  ملعقة صغيرة باكينج بودر ١كاس دقيق +  ١
  كاس تمر طري جدا مقطع  وسط ١

  الوجه /
  صلصة توفي (جاهز أو منزلي ) 

  
  الطريقة :

  أولا نخلط البيض مع السكر بخلاط الكيك حتى يفتح لونه قليلا ثم نضع الفانيلا 
ونضع الزيت وتخلط ثم الزبادي ونخلط ثم الدقيق ونخلط وأخيرا نضع الباكينج بودر ونخلط ثم قطع 

التمر ونقلب بالملعقة ونبداء نعبي اكواب البلاسية في صينية الكب كيك باستخدام الملعقة 
  الكب وندخلها في فــرن مسخــن  ٤/٣توزيع قطع التمر بالتساوي ونملئها إلى لكي نستطيع 

  مسبقا حتى تنضج وتشـقر (ترى ماتطول في الفرن ) 
  وتزين بالتوفي وتقدم دافئة ....

  
 

 

 

  

  



 .... المافن و الكب كيك... الفرق بين 

يكون مخلوط مع  لأنهعلية تزين  ما ينحطو  قبةيكون له  الأغلبالمافن على  : من ناحية الشكل 
 الأغلبالكب كيك على  أمامكسرات ) على حسب نوع المافن  – فواكه – شوكولاتةقطع ( 

 .... منتفخ بس ماله قبة ودائما يتزين بكريمات وخلطات وكذا

الكب كيك يكون اقل  أماوغالبا يحتوي على قطع  أدسمالمافن يكون  : من ناحية المكونات
 أحيانا ... دسم واخف

المافن طريقة خلطة نخلط المواد السائلة مع بعض ونخلط  )شيء أهممن ناحية طريقة التحضير ( 
المواد الجافة مع بعض وبعدين نحط السوائل على النواشف ونقلب بالملعقة على خفيف بدون خفق 

الكب كيك  إمافي طريقة التحضير )  وأسرع أسهلكثير وعجينه يكون ثقيل اشوي ( يعني 
يعني طريقة الكيك العادية  أكثرتجعل في الخليط هواء  الليالطريقة الكريمية  فيهيستخدم 
نضع الدقيق والمواد  الأخيرهي خلط البيض بعدين السكر ونخلط ثم الزيت وهكذا ...وفي  اللي

  ... سائل الخليطالرافعة ويكون 

 ٤٠٠بحرارة عالية  تبدئينماتحطينة في الفرن لازم  أولدائما المافن   :من ناحية درجة حرارة الفرن 
 لا يتعداها أبدا ....  درجة ١٨٠الكب كيك ينضج على حرارة الكيك العادي  إما

بالنكهة ومن داخلة يكون  أكثريكون غني  وطعمه أثقل خليطهالمافن يكون  : من ناحية الطعم 
فرق  فيه ما أبداالكب كيك  أماأكثر وغالبا يتقدم مع الإفطار مع كوب حليب أو مع قهوة  متماسك

نفس  وبس... كب كيك يعني يجيك اصغر  تسويةعن الكيك العادي أي كيك عادي تقدرين 
 حلى دائما ..ــ يتقدم ك  .... بس يتفتت و المواصفات خفيف و

 
 
 
 
 
 
  

  
  
  



   ...Top Chefلـ  الشوكولاتة... مافن 
  ) أقوى شوكولاتةنكهة ...  خفيفقليل الدسم ... حلاه  (

  
  

  

    

  

  

  

  

  

 المقادير :
 جم ) ١١٣(حجم الأصبع   زبدهأصبع  ٣/٤

  % )  ٧٠،مثال (لندت ٪ لا أكثر و لا أقل  ٧٢ - ٦٤غامقة من نوعية ممتازة نسبة الكاكاو من  شكولاتة جرام ، ١٥٠

 م ) كذا أطعمررررة حالي وفن هذا موب االم ( ناعم كوب سكر ٤/٣
 شاي ملح ملعقة ٢/١ + بودرة  كاكاوكوب  ٣/١+  طحين أبيضكوب  ٢ 

  صودا بكينج صغيرهملعقة  ٢/١+  باودر باكينج طعامملعقة  ١
 

 . كوب لبن كامل الدسم ١ ٤/١
 . فانيلا سايلة صغيره هملعق٢ +ه كبيره بيضحبه  ١

  

 : الطريقة
  ... نجهز  صينيه المافن ونحط اوراق البليسيه ونخليها على جنب ... فهرنهايت ٣٧٥شغلي الفرن على حرارة 

 ف كميهالزبدة مع نص ذوبيونقطعها إلى مكعبات صغيره ونقسم الكميه إلى نصفين ...  الشوكولاتةنأخذ  
الباقي من قطع معدا  كلها مع بعض ناشفةالالمواد  أنخليالحين على حمام مائي ....  في قدر صغير الشكولاتة

  ...  . طبعا الشكولاتة
 ...  اللي سيحناها الشكولاتةالزبدة و الفانيلا + السكر و ( اللبن والبيض وفي صحن ثاني  السائلةالمواد  أخلطي ألحين

 ينخلط بالعربي خلط يادوب ما نكثروتقلب بالملعقة وبخفه وبسرعة بدون  السائلةأخلطي المواد الجافة مع الحين )
 لا تخلطين كثير ولا بيجيك ناشف كنه خبز شيءهم بعدين بس أ كون فيه شوي كتل طحين بتروحعادي ي

الحين .... بس شوي لا تنسين بس شوي لا تخلطين كثير أبدا أخلطيالباقية و  الشكولاتةعليهم  الحين أضيفي. 
( يمكنك  تنطبخ بنفس الوقتحاولي إنك توزعينها بالتساوي على الصحون عشان ....  اوراق البليسيه صبيها في 

   الشوكولاتة(الشيبس شوكليت او من نفس نوع  الشوكولاتةاللحين ترشى الوجه بقليل من قطع 
 .المستخدمة في المافن ) 

  ق تقريبا ، بعدين رجعي الحرارة ئدقا ١٠ فهرنهايت لمدة ٤٠٠حرارة الفرن ل  أرفعيفن في الفرن و بعدين االحين حطي الم
  العود إذا شفتي إنها قربت لأن موب شرط تخلص في نفس  اختبار ق زود . سوييئدقا ٥طبخ حوالي وكملي  ٣٧٥ ــل

  ولابد أن يحفظ في حافظه بعد النضج حتى يبقى طري ...ا ...الوقت اللي أنا حاط هن



  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

  
  :المقادير 

جم )٢٥٠( كوب من الدقيق ١ ٤/٣  
باودر جنيكاملعقة صغيرة الب ٢  
ملعقة صغيرة بيكربونات الصوديوم٢/١  

( هنتز( كاكاو بودرة طعامملعقة  ٢  
جم) ١٧٥(الكاستر  كوب سكر  ٤/٣  
) شوكولاتة(قطع شيبس  شوكولاتةكوب  ١  

مل ) ٢٥٠(كوب حليب طازج  ١  
 مل )  ٩٠(ملعقة طعام زيت نباتي  ٢كوب +  ٣/١

 ملعقة صغيره فانيلا + رشه ملـح  ١حبه بيضه +  ١
  

   : الطريقة

  فهرنهايت )وضروري التقيد بدرجه الحرارة ... ٤٠٠(أي .Cدرجة  ٢٠٠. سخن الفرن إلى ١
في وعاء  الشوكولاتةمن رقائق  ٤/  ٣والكاكاو والسكر ، و  وبيكربونات الصودا ،  والباكينج بودرضع الدقيق ن. ٢

  كبير والمزيج جيدا.
  يدوية ... ةبخفاق جيدا.المزيج  خلط. صب جميع المكونات السائلة في وعاء و٣

ما التقليب بالملعقة بهدوء ودون الإكثار من ذالك حتى معا مع  مع المكونات الجافة السائلةنمزج المكونات . ٤
   المافن بعد الخبز ... فينش

  ونعبي بها المزيج في أوراق المافن وبالتساوي ،،،  نأخذ مغرفة الايسكريم. ٥
ونطلعه من الفرن  تنضج  ....دقيقة  ٢٠والخبز لمدة  وجه كل حبه ... رقائق الشوكولاته على  ٤/  ١. رش المتبقي ٦

 ونغطي فورا بكيس ويترك حتى يبرد قليلا ... دائما أفضل أن يقدم دافئ...



  
 

 
 

 
  
  
  
  
  
  
  
  

  :المقادير

 جم ) ١١٣(حجم الاصبع  الغرفةأصبع زبده بحرارة  ١

 ناعمابيض  كوب سكر ٤/٣

  بني غامقكوب سكر  ٢/١
 بيضحبه  ٢

 "حامضةكوب سور كريم "قشطه  ٣/٢

 لئحليب سا طعامملاعق  ٥

 الاستعمالات كوب طحين جميع ٢

 موصغيره بيكربونات الصودي ملعقة ١

 ( هنتز ) محلاه غير بودرةكاكاو طعام  ملعقة ٢

  " الصغيرةهيرشي " القطع شيبس لاتة وكوب شوك ١
 

  :الطريقة

 ..... نجهز صينيه المافن واوراق البلاسيه ....  ٣٧٥الفرن على درجه  حمي -

 دقيقه .. ٢مده   .... حتى يتجانسون البنيو الأبيضوالسكر  ألزبدهخلطي ا -

 .... عليهم البيض والحليب والسور كريم أضيفي -

 ن ....الكاكاو المنخولي وبودرة الطحين والبيكربونات الصوديم أضيفي -

 تقليب خفيف ... بالملعقةالهيرشي واخلطيهم  عليهم حبيبات الشوكلاته أضيفيثم  بهدواء امزجيهم  -

  دخليها الفرن وانتبهي تحترق   ونضع في أوراق البلاسيه .... الآيسكريمبملعقة  العجينةونبداء نغرف 
  وغطيها بكيس رد سرعه حطيها على السلك عشان تبطلعيها  بعدين ... تستوي بسرعة لأنها

 والزائد يحفظ في حافظه لكي يحافظ على طراوته .... ا دافئة ...وقدميهعلشان تحتفظ برطوبتها ..... 
 



   ...المميز  الجزرمافن ...  
  
  
  
  
  
  
  
  

 المقادير :
 فانيلا هريصغ ملعقة ٢ت + بيضا ٣
  ناعمكوب سكر ١ ٤/١+  كوب زيت ١
 مقشره ومبشورة ناعم خضراء تفاحهحبه  ١

 
 الاستخدامات كوب طحين أبيض متعدد ٢

 صودا باكينج صغيره ملعقة ٢ 
 ه بودرة قرف صغيره ملعقة ١ ٢/١

 ملح ملعقة صغيره ٤/١
 

 ناعمر زر مبشوــكوب ج ٢
 )محلى جيلناركوب جوز هند ( ١/٤

 )(اختياري محمص قليلا ومكسر باليد ن بيكاجوز كوب  ٢/١
 
 : الطريقة

... جهزي صينيه المافن وضعي  ) ضروري التقيد بدرجه الحرارة(من تحت بس !!  ٤٢٥سخني الفرن على 
بعدين أضيفي لهم  مع بعض)  ألقرفه الطحين و البيكنج صودا و الملح و( أنخلي فيها روق البلاسيه ...

 . .. شوي اخلطيهم.. و ) . البيكانجوز الهند و  الجزر المبشور و جوز(
) بخفاقة يدوية حتى تمتزج دون  والسكرالزيت و الفانيلا  البيض و(ثاني أخلطي  طاسهالحين في 

  .الخليط ...ابشري التفاحة على الخليط حتى عصير التفاح أثناء البشر يكون على .خفق قوي ...
خشب  بملعقةشوي شوي  اخلطيهمو  ناشفة المع  السائلةالمواد  الحين أخلطي و قلبي اشوي ...

شوي !!!! عشان ما يصير قاسي .. صبيه في الصحون إلين  ولاتكثري أبدا الخلط مجرد أن يمتزجون 
طبخ  عشان يكمل ٣٥٠الفرن إلى  حرارةق تقريبا نزلي ئدقا ٥ و حطيه في الفرن وبعد ألحافه يوصل

نطلعه من الفرن وعلى طول نغطيه بكيس ... عود منها نظيفالما يطلع لق أو ئدقا ١٠إلى  ٥وخليه زود 
 علشان يحافظ على رطوبته من الداخل .... ويمكن تزينيه بكريمة الجبن .... أو عااادي بدون تزين 

 
  



   ..بالقرفة  التفاح قطع مافن.. 
  السكر المقرمشة )( بطبقه 

  

  

  

  
  

  
  المقادير :

  كوب زيت نباتي  ٤/١حبه بيض كبيره +  ٢
  كوب كريمة حامضه (سور كريم ) ... وان لم توجد استبدالها بالزبادي كامل الدسم  ١

  كوب تفاح مقطع مربعات صغيره (يعادل حبه تفاح مقشره ومنزوعة البذور ) ممكن زياده الكميه اشوي  ١
  كوب سكر بودره  ١كوب دقيق ابيض +  ٢

  ملعقة صغيره باكينج صودا  ٢/١ملعقة طعام باكينج بودر +  ١
  ملعقة صغيره ملح   ٢/١ملعقة صغيره قرفه بودره +  ١

  

    للوجه :
  اصبع زبده طريه (مائله اكثر للبرودة ) ٤/١كوب سكر ناعم الحبيبات  +  ٤/١

  قرفه بودره ملعقة صغيره ٤/١ملاعق طعام دقيق +  ٣
  

  الطريقة :
  أولا نقوم بخلط مكونات الوجه بالشوكة حتى يصبح لدينا خليط من الفتات ويترك جانبا ... نأخذ 

  ) وتخفق مع بعضها البعض وتترك جانبا ...البيض والزيت والكريمة الحامضة ( 
  ) وتنخل سويا وتترك ( الدقيق والباكينج بودر والكربونات الصوديوم والملح والقرفة والسكر البودرة نأخذ 

  جانبا .. نحضر صينيه المافن برشها بالزيت أو نستخدم أوراق الكب كيك ... 
  المقادير  ... نبداء بعمل المافن بخلط المقادير الجافه معدرجه مئوية )  ٢٠٥( فهرنهايت  ٤٠٠نسخن الفرن إلى 

  السائلة بملعقة وتقلب بخفه وهدوء ولا نكثر خلط ونضيف التفاح و يادوب 
  ) ...راح يكون الخليط ثقيل عادي  يندمج (

  نبدء نغرف الخليط بملعقة الآيسكريم ونعبي أوراق الكب كيك ...
  ويشقر لونها ونرش على الوجه فتات السكر وندخله فوار الفرن المسخن مسبقا ... ونتركها حتى تنضج  

  دقائق تقريبا وتقدم ... ١٠دقيقه تقريبا ....نتركها تبرد  ٢٠حوالي 
   
  



  .. بالبندق وزـالم نـماف.. 

  

  
  

  
  

  المقادير :
  حبات مــــوز كبيرة نـاضجـة (ضروري ناضجة ) ٤ -  ٣   
  ملعقة سائل ( روح المـــوز  ) ٢/١ـاعم + ــكر نـكوب س ٤/٣

  جم ليــنة بحرارة الغرفة ١٠٠أصبع زبــدة  ١
  ملعقة صغيرة باكينج صودا ١ملعقة صغيرة باكينج بودر + ١كوب دقيق ابيض +  ١  ٢/١

  (اختياري ) ملاعق طعام بندق مجروش خشن (البندق مقشر ومحمص ) ٤
  ملعقة صغيرة مـلــح  ٢/١

  
  الطريقة :

ه الكب كيك ونوزع فيها أوراق صينيدرجه فهرنهايت ...نجهز  ٣٧٥أولا نسخن الفرن على حرارة 
  البلاسيه ...

  ) وتوضع جانبا ...  الدقيق والباكينج بودر والباكينج صودا والملحننخل (
يمكن هنا أضافه روح نأخذ الموز ويهرس جيدا ويضاف له السكر والزبد وتخلط جيدا حتى تمتزج (

  ) .... اختياري الموز
  )  والباقي للوجهملعقة من البندق ( ١نقوم ألان بوضع المقادير الجافة وتقلب جيدا ونضع عليها  

  .... فقط ونوقف ويقلب ولانكثر التحريك مجرد أن يمتزج 
القالب ونرش الوجه بالباقي من البندق ويدخل الفرن ....وتترك حتى تصبح  ٤/٣وتصب في القوالب 

  ...ها من الفرن وتقدم دافئة ..ذهبيه ونطلع
  

  

    



   .. السويسرية الزبدة .. كريمة

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  المقادير :

  بياض بيضه ٢
  كاس سكر ناعم الحبيبات ٢/١

  ) نادك... نوعيه جيده يفضل (  قليلااصبع زبده طريه  ١ ٢/١
  ملعقة صغيره فانيليا او (عود فانيليا طازج نستخدم الحبوب اللي بداخله فقط )   ١

  

  : (حسب الرغبة )لــ  النكهات 
...  جدا ملعقة كبيره عصير طازج + مبشور القشرة الناعم جدا ٢: ليمون او برتقال   

او مهروسه ناعم جدا (بدون اضافه ماء ) مقطعه صغيرالفاكهة :   (فراولة / توت/ مانجو) ...   
% كاكاو  (مذوبه على حمام مائي وتترك حتى تصبح بحراره الغرفة ) ٧٠جـرام شكولاتة لنـدت   ٥٠:   الشكولاتة  

 

  ملاحظات مهمه لنجاح الكريمة السويسرية :
  ) ... جافه جدالابد ان تكون جميع الادوات المستخدمة في اعداد المارينغ (نظيفة و # 

  عند اضافه الزبدة اليه ... وكمان الزبدة تكون مقطعه الى قطع ... طريه وليست بارد  و باردلابد ان يكون المارنيغ منفوش جيدا  #
  ) لكن ما تكون ذائبه لدرجه ما نقدر نمسك قطعه الزبدة بين الاصابع عند ادراجها في المارينغ  ( 

كنا نستخدم الخفاق السلك ... لان كثره الخفق في هالمرحله و على سرعه عالية تجعل من  اذ خفقنا بحذرعند اضافه الزبدة يكون  #
  ما تكون كريمة ناعمه ومنفوشه دون  فراغات بينها ... ولتسهيل الامر  بدلكريمة الزبدة كتل متجمعة مع بعض وفيها فراغات 

  ... سرعه متوسطةبدلا عن الخفاق السلك وعلى )   بالمجداف( يحبذا استخدام الخطاف 
  ) ..للحصول على طعم الكراميل ممكن استبدال السكر الناعم بالسكر البني واتباع نف الخطوات بالضبط ( # 

                

  

  

  



   تابع ... تابع  ... تابع

 

 

 

   
  

  الطريقة :
  ) !!  ابدابس لا تخلونها تذوب  ( نطلع الزبدة من الثلاجة ونقطعها مكعبات عشان يصير سهل تدخل في الخليط اولا

بشرط ان قاعده الطاسة العلوية لا تلمس ( نعمل المارينغ السويسري بوضع حمام مائي على نار متوسطة الحرارة 
... نضع في الوعاء العلوي بياض البيض والسكر ونقلبه بخفه وباستمرار بالخفاقة ) الماء المغلي في الحلة  السفلية 

 )( نعرف انه سخن بلمسه بالأصبع السكر و يسخن المزيج   ونستمر في التقليب حتى يذوبدقائق   ٣حوالى اليدوية  
   ...)  فهرنهايت ١٦٠للي عندهم ميزان حرارة مفروض يكون تقريبا  (

  ) لا تستخدم المياه الباردة جدا  نرفعه على طول من الحمام المائي ونحطه على طاسه ثانيه بها مويه بارده اشوي (
) ونشغل عليها الخفاقة الكهربائية على اذا كانت طازجة نشيل الحبوب الموجودة بالداخل فقط ونضع الفانيليا  ( 

  ) يفترض ان أي يتشكل لدينا المنقار اذا رفعنا الخلاط سرعه عالية حتى تتكون لدينا قمقم صلبه ولامعه ( 
  ) ..لا نضيف الزبدة ان بعد ان نتأكد ان المارينغ قد برد الان اصبح بارد (  المارنيج

اذا لم يتوفر المجداف نستخدم نفس (  سرعه منخفضهالان نوقف الخلاط ونستبدل الراس بالمجداف ونشغله على 
  ) ... الخفاقة السلك لكن نخفض السرعة فقط

   لامعة تكون لا أن ينبغي الزبدة( نضيف القطعة الثانية وهكذا  نبداء بإضافة الزبدة قطعه واحده ونخفق قليلا ثم 
  حتى نحصل على كريمة مخمليه وناعمه )  أصابعك بين بحزم بها الاحتفاظ على هقادر تكون بحيث ) ذايبه أي (

   وتستخدمندخلها الثلاجة اشوي )  مش ضروري نأخذ كميه الزبدة كامله متى ما عجبنا قوامها وقفنا (  ونوقف الخلاط
  ملاحظات :

ايام . او في الفريزر لمده شهر .. لتقديمها                 ٣في درجه حراره الغرفة لأكثر من يوم ، وفي الثلاجة لمده  تخزن)  ١
  دقائق حتى تصبح ناعمه .. ٥نتركها حتى تصبح في حراره الغرفة ... ونضربها بالمجداف مده 

  حطها(على حمام مائي ) .. ونتركها تبرد ونمذوبه  معها شكولاتة طخلن  الشوكولاتةبنكهة كريمة  لو بغينا)  ٢
  ...أحسن  ما كانوكل ما كانت غامقة كل  شيء آخر

  كوب مهروس الفراولة الطازجة بدون اضافه ماء ( بس تكون حبات  ٤/١نضع عليها  بنكهة الفراولةواذا بغينا 
  نضع عليها الفراولة ونخفق كمان حتى تتمازج  ...ناضجه ) بعدما تنتهي من عمل الكريمة 

 ملعقة طعام من عصيرها الطازج  .. ٢نضع بشر ناعم جدا جدا لقشورها و  الليمون او البرتقالواذا بغينا بنكهة 



  .... بالكريمة..... بعض طرق التزين 
 

 

 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

 
 
 

 



  الكب كيك  و المافن  .. مستلزمات و أدوات..  
  

  
  >>  الصواني مع أفضل طريقة لسكب الخليط فيها

  
  

  أحجام وأنواع الصواني من الميني للكبير ،،،،  <<                                                                  
  
  
  

  >> مخصصه لسهوله الحفاظ عليهاكيك  حافظات الكب
    

  

   لصواني بديلهاوراق البليسيه المعدنية والالمونيوم <<                                                                         

                                                                          

 

  

 

 

 

 

   



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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بعض طر  ال زيين   .... بعجينه ا فوندان... 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



  ) التقديمالتزين و بعض طرق (  
  لــ كب كيك الفانيلا والشوكلاته المزين بالكريمة 

  

 

      
  

  

  

  

  

  



  تابع .... تابع .... تابع

  

  

  

  

    

  

  

  

  

  

  

  

  

    

    

  

  

  

  

  

  



  تابع ... تابع .... تابع
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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



  

 

  كوكيز ...المول ... ـعالم... 
  ...والبسكويتبيتي فور ال... 

 

  



   )١( وروـفـيـيتـبال
  
  
  
  
  
  

  
  المقادير :

  باكينج بودر ملعقة  ٢/١+   قـدقي  أكواب  ٣
  فـانيـلياطعام ملعقة  ١حبـات بـيـض +  ٣

  بودرة  اعمـكوب سكر ن ١
  كاس سمن نباتي شورتينج  ٢/١أصبع زبده +  ٢ 

  
  نة :ــا لزي

   أو جوز هندمربي أي نوع   أو أنصافكرز معلب مقطع نختار حسب طريقة التقديم المفضلة ( 
  )مذابة  شوكولاتةفستق أو  وأ محلى

  
  الطريقة :

فق البيض مع ـطة ثم نخــالزبدة وتخلط بالخلاط مع السكر الناعم حتى تصبح مثل القش نأخذ
نج بودر الى الخليط السابق يم يضاف الدقيق والباكـث وتخلط جيدادة ـانيلا ثم يضاف لخليط الزبـالف

  دخل ويخلط جيدا حتى يتكون لدينا عجينة لينة ثم نضعها في جهاز البيتي فور ويشـكل وي
  الفرن  إدخالهقبل  بعض الحبات كرز معلب أو يوضع علية الفرن حتى ينضج ويحشى بالمربى

   بالشوكولاتةويترك دون حشي أو يغمس 
  ... و جوز الهندأ

  
  



   ) ٢(المقرمش يفـوور ـتـالب
  
  
  
  
  
  

  
 : المقادير

   كوب سمن نباتي شورتينج  ٤/١جم ) +  ١٠٠أصبع زبده (حجم الأصبع  ٢
   كاملة بيضه أو بيضه  ٢ بياضا + ليـفاني صغيرة ملعقة ١

  بودرة كرـوب ســـك ٢/١ + قــيـوب دقــــك ١  ٤/٣

                  لكمربى النوع المفضل  الحشو:
  ر مفروومـق اخضـفست الزينة :

  

  : الطريقة
والسكر بخلاط  ألزبدهع ـنض ع الرف الوسطـدرجه ونض ١٨٠الفرن على درجه  قبل العمل لازم نسخن

ثم نضع الدقيق بالتدريج ونخلط للبياض ثم نضع البياض والفانيليا  مائلهالكيك وتخلط حتى تصبح 
  التزيين  تبعالخشب ثم نضعه بالقمع  أو البلاستكية بالملعقة ولكن نقلبه

  (الرأس اللي نعمل بيه بلح الشام ) 
بالجهاز نشكلها  أو طويلة أصابع أووردات  ممكن نعمل ع ونشكلـالقم ونضغط على الصينيةونحضر 

   بالبيتيفور ... اصــالخ
  ق ئدقا ١٠  يمكن بسرعة تستوي ىتر خفيف دخل الفرن من تحت حتى تحمر ثم من فوق تحميرـت

  ساعة ...ربع  أو
والأصابع نغمس طرفها  بعض تترك لتبرد ثم تزين بالمربى وتلصق كل حبتين مع   أخرجناها وإذا 

  .. المطحونبالمربى ثم في الفستق 
  



   .. بالمربىالغُ ريّ به .. 
  )  بسكويت هش جدا ويذوب في الفم<<<  الغريبه (

 
 

   

  
  

 المقادير :

  دقيق كويتيكأس  ١ ٤/٣

   بودرةناعم كأس سكر  ٤/٣
 ملعقه صغيره فانيليا ١+  كبيرهصفار بيضتين 

 ) طري بحرارة الغرفة(  فقط او سمنمخلوط مع سمن  زبدهكأس  ٤/٣

    الحشو :
 ) أناناس أو مشــمـش أو فراولةمــربى (

  ) المعيارية بالأكواب(جميع القياسات 
  

  : الطريقة
  تمتزج جيدا وتتجانس نخلط الزبدة وصفار البيض والسكر بالخلاط جيدا حتى ) ١

  ساعه ٢/١ق ثم تترك ترتاح دقائ ٣ريج على الخلاط ويخلط جيدا لمدة ديضاف الدقيق بالت )٢

  . دون دهنمن كور صغيرة وترص في صينية الفرن  تكور العجينة )٣

   خشب ملعقةطرف نعمل حفرة وسط الكرة ب )٤

  ندخل الصينية للفرن ... وسط الحفرة في قمع ليسهل علينا وضع المربى في نضع المربى ) ٥
   ... مئويةدرجه  ١٦٠ حرارةعلى  ساعةربع  لمدة

  ) ثم نوطي النار قبل تدخيل الصينية للفرندرجه  ٢٠٠من قبل على نسخن الفرن (

  ات الغريبة حتى نخرج الصينية من الفرن ونتركها تبرد دون تحريك حب ساعة بعد ربع
لمده  الثلاجة.... تحفظ خارج  الحاجةبحذر وتحفظ حتى وقت في علبة  نرصها ساعه تقدم او ٢/١ر... بعد لا تتكس

  الجو ،،، حرارةحسب  أكثر أو أسبوعين
  ملاحظه /

في  محببةغير  نكهةويترك  مع الحفظلوحدها بل تخلط مع كميه من السمن لان الزبد يتغير  ألزبده ملا نستخد 
 مع الحفظ ،،، أبدا رلا يتغيلكن السمن  الغريبة

  



  

 

   

 
  

  المقادير:
  ملعقة طعام (مش مليانه ) زبده الفول السوداني  ٢

  كاس حليب بودرة ٤/١
  كاس سكر بودرة ٢/١
  كاس زيــت ذره ٢/١

  كاس دقيق ابيض كويتي ١  ٢/١
    : الوجه

  )فول سوداني   أو حبيبات هرشي  شوكولاتة أو( سمسم محمص 
  المقاسات بالأكواب المعيارية والملاعق المعيارية 

  

  : الطريقة
أولا نخلط (زبده الفول السوداني والزيت والحليب البودرة والسكر البودرة ) بخفاقة يدوية حتى 

  ساعة  ٤/١تمتزج جيدا ثم نضيف الدقيق ونخلط جيدا ونتركها 
إما نشكلها كور أو بملعقة القياس  الغريبةدرجه مئوية ونبداء نشكل  ٢٠٠ونشغل الفرن على حرارة 

أو نكورها ونضغط اشوي من منتصف الكره بالأصبع الصغير  الصينيةونحطها في السمسم ونرصها في 
  حارة ...  والغريبة الشكولاتةعلشان بعد ماتنضج نحط فيها قطع 

دقائق ثم نطعلها من الفرن والقطع  ١٠درجه ويترك حوالى  ١٦٠أللحين ندخلها الفرن ونرخي الفرن لحد 
نحطها عليها القطع وهي سخنه ونضغط اشوووووي علشان تمسك (بس  الشكولاتةاللي بنحط عليها 

  بحذر خوفا من أن تتشقق لأنها هشة جدا )
  محكمه ونرصها فيها بحذر  ساعه وتقدم او تحفظ في علبه ٤/١ونتركها تبرد 

  وتحفظ لمده أسبوعين ،،،




  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

    

  

  

  

  

  
  

  المقادير :
  جم ٢٢٥ ....  ما يعادلكوب زبده طريه  أي  ١

  كوب دقيق ابيض  ٢ 
  كوب سكر بودرة (الجاهز ) ٢/١
  سائله ملعقه صغيره فانيليا ١

  والتغطية //ألحشوه 
  خام مذابة  ... مربى فراولة أو مشمش أو برتقال .... سكر بودرة ... شوكولاتة

  

  الطريقة :
والدقيق ونعجن باليد حتى يتكون  نخلط السكر والزبده حتى تنفش قليلا وتصبح هشة ثم نضع الفانليا أولا نبداء

  الخاصة وورقتين زبد والقطاعات  الفرادةلدينا عجينه طريه نوعا ما وتوضع في الثلاجة لكي تبرد أثناء مانحنا نجهز 
ساعة نأخذ العجينة ونفردها ونقطعها ويجب ان نراعي في السمك لاتكون رقيقه ولا تكون سميكة  ٢/١بعد مرور 

دقائق حتى  ٨- ٥درجه ... وما تأخذ وقت من  ١٨٠في صينيه كبيره وتدخل الفرن على حرارة  وتقطع بالقطاعات وترص
... ونتركها تبرد إما نأخذ كل حبه ونضع في منتصفها المربى  أبداتشقر من الأسفل فقط ونطلعها ماتتحمر من الأعلى 

  كولاته مذابة وترص على وتغطى بقطعه ثانيه وترش أخيرا بقليل سكر أو تغمس كل حبه إلى النصف في شو
  شبك لكي تجمد الشوكولاته أو توضع في قمع وتزين به البسكويت بالأشكال المرغوبة  ...

  وتترك حتى تبرد وتقدم ... 



   ..الـمـد ول ـمـالمع.. 






  المقادير :

  كينج باودرابصغيره  ملعقة ١+  ابيض كأس دقيق ٣
  ملحرشه   +قشر نصف ليمونه مبشور ناعم جدا 

 كبار مفصولة (البياض عن الصفار )  بيضتين

  ) جم١٠٠أصبع زبده  ١ن المراعي + كأس سم ١/ ٢(
  فانيلياملعقة طعام  ٢/١  + بودرةكأس سكر  ٢/١

    : الحشوة
  ....سمسم  للوجه :      ...  إصبع زبده ٤/١ملعقه طعام سنوت مطحون + ١كاس تمر  طري منزوع النوى +  ٢ 

  المقادير بالملاعق والأكواب ألمعياريه ..جميع  //ملاحظه 
  

  ألطريقه :
  أولا نأخذ ألحشوه ونحط جميع المقادير على النار ونستمر في تحريكها على نار متوسطه باستخدام الشوكة لكي ينهرس 

  التمر جيدا ... حتى يصبح ناعم ونطفي عليه ونتركها تبرد على جنب ... نجهز صينيه متوسطه وندهنها بقليل 
  من او زبده ونرش القاع بالسمسم ...س

نأخذ الدقيق والملح والباكينج بودر وتنخل ثم نضع عليها بشر الليمون الناعم وتترك على جنب ... نفصل البيض ونضع البياض 
خفق مقادير مع الفانيلا ... ونضع الصفار مع السكر والسمن ... نبدأ أولا بخفق البياض حتى ينتفش ويتكون لدينا المنقار ... ثم ن

الصفار حتى تنفش ويفتح لونها ... ندمج البياض مع خليط الصفار بملعقة عن طريق التقليب ... حتى تنمزج ثم نضع عليها الدقيق 
  وتعجن جيدا وتدخل الثلاجة لتبرد قليلا ...

ه ونقسمها بالتساوي ونبدا نفردها نأخذ ورقين زبده او كيسين نايلون لنفرد المعمول بينهما (ضروري ) ... نطلع العجينه من الثلاج
قسم قسم على حجم ألصينيه ونضع أولا طبقه من العجين ويتساوى جيدا ثم نفرد التمر ثم ألطبقه الثانية من العجين ونرش 

الوجه بالسمسم جيدا ثم نقطع ألصينيه على شكل + وتدخل الفرن للتشقر من الأسفل والأعلى ... ثم نطلعها من الفرن .. وتقطع 
  سكين حاد بعد أن تبرد تماما إلى مربعات أو مستطيلات صغيره وترص في طبق وتقدم ...ب

كوب سمن فقط ... والاستغناء عن ألزبده لأن نكهة الزبد مع  ١وإذا كانت راح تحفظ لمده طويلة يحبذا استخدام // ملاحظه 
   مرور الوقت يتغير نكهتها  قليلا  خصوصا إذا كانت برا الثلاجة  ...

 

  
  



  .. ـريالطر ـمـالتول .. معم

 

  

  
  

  
  :المقادير

 ))جرام ٢٠٠و (( ـاكـده كل بـــزببـاكـو  ٢

  اتـكاس  ٦ ا )) تقريب كيلو ١ض (( ــق ابيـيـت دقـباكي ١

  بودرةب ـيـلـاس حـك ١

 يـاتـبـت نـاس زيـك ١

  بودرة كر ـاس سـك  ١

  ضــيــبحـــبــة   ٢

  )يا ـلـانيـبودر / ف ينج كـا/ بفـوريـة  خميرة من ( طعام لكلا ملعقه ٢/١

   : للحشوة
 اء مطحونة ))حبه سودمطحون + شمر معجـون نـوعية جيـدة  +  مرــت((

  ) العاديةالمقاسات بكاسات الجبن الوسط والملاعق (
  

  :  الطريقة
ماعندك عجانه  إذافي زبديه  أو العجانة ثم نضعها في اتمام طرىحتى ت الثلاجةخارج  الزبدةنترك  

 م نضع الفانيلياـق ثـفـوالبيض مع الاستمرار في الخ نخفقها مع بعض ثم السكر ونضع عليها الزيت و

في  ونستمر ألزبدهبودر على  ينج كاوالب والخميرةب ـنضع الحلي الكريمة فق حتى تصبح مثل ـونخ
على هيئة  اونشكله متماسكةح عجينه د حتى تصبـه باليـنضع الدقيق بالتدريج ونعجن ق ثمالخف

بالمعمول وندخله الفرن  الخاصةالقوالب كرات ونحشوها بكرة صغيرة من التمر وتكور ثم نضعها في 
 بالفرن فلابد نكون قريبين منه ) ما يطول(...ثم من فوق  أسفلونحمر من المسخن مسبقا ... 



 ) (  
 
 
 

 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 : المقادير
 ملعقه صغيره فانيلا١بيضه واحده بحرارة الغرفة + 

  كوب سمن نباتي  ٢/١كوب زبده +  ٢/١
 بودرة كوب سكر ٢/١
 ملح أسمر + رشة كوب دقيق ٢

  ملعقة حليب دافئ ٢
  ملعقة صغيره سنوت حب ٤/١ناعمة +  ملعقة صغيره قرفة ٤/١

 رشه حبه سوداء صحيحة (اختياري )
  قرفه بودرة ( اختياري ) // الوجه       معبوط طري جدا ....تمر  // ألحشوه

  

 : الطريقة
  والسكر والبيض والفانيلا ) بالخفاقة اليدوية حتى تمتزج ... ثم نضع باقي  ألزبدهنخلط (

 المواد  مع بعض في ألعجانه ... حتى تتكون عجينه متماسكة 
 درجه  ١٨٠وتدخل في فرن مسخن مسبقا ... على .. بعدين نحشيها بالتمر 
  وفوق ونطلعه من الفرن ... ويترك   يشقر من تحت بس يدوووووب
  نأخذ نصف الكميه وترش بالقرفة الناعمة و حتى يبرد 

  يكون ساده  الأخروالنصف 
 .. يقدم بالعافيةو 

    

 



  

 

 

 
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : المقادير
 السائلة كرافت جبنهالمستعمل كاس  الكاس << نـيـطح اسـك١

 بودرة م حليب3+  علبة جبن مثلثاتالغرفة + زبده على حرارة  أصبع
   نج باودريكاب لعقة صغيرةم ١ + رشة ملح + سكر ملعقة طعام ١

 معجونتمر  للحشوة :
  
   :ألطريقه

 زبديه وحطي فيها أوجيبي قدر صغير  جنبنج باودر بزبديه وخليهم على يكاوالب حطي الحليب والسكر والملح
تكتلات للزبده او  ما فيهانه  ما تتأكديناخلطيهم لحد  وبالشوكة العلبةكل  << وحطي معها جبن المثلثات الزبدة

  نج باودر والملح والسكر والحليب يكاوبعدين حطي اللي بالزبديه اللي هن الب الجبن
  ...  يمتزجون عشان وحركي بيدك

 ماتحتاج ماء ابد الزبده والجبن  <<عندك عجينه زي القطنه ما تتكونواعجني لحد  حطي كوب الطحين واذا خلصتي
وكوريها بعدين ابرميها واضغطي عليها بأصبعك الصغير علشان  الثلاث أصابعكبعدين اخذي شوي عجينه بين  كافي

لما خلصت من المعمول  وابرميها من جديد واخذي تمره صغيره وابرميها وحطيها بالوسط وسكريها تعملي مكان للتمر
  راح يخلص بسرعه ولاتخففين النار عشان لأنهولاتتركينه خليك عنده ٢٠٠ راح ادخله على الفرن على درجة حراره 

 ... ولما ينتهي شغلي من فوق يابس ما يصير 
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  المقادير :
  علبة قشطة  نستـلة ٢
  منخولابيض كاسات دقيق  ٣

  كاس زبدة او سمن ٢/١ + س زيـت ذرةكـا ١/ ٢
  + قليل من الملح والسكر باكينج بودرملعقة طعام   ٢/١

  علبة  فانيليا  كاملة
  دة )ـكاس زب٤/١+ مطحونـــوت ملعقة سن٢/١ون+ـحــمر مطــكيلو ت٢/١(  : وـــشــلحا

  الطريقة :

نضع التمر على الزبدة السائحة والسنوت ونخلط جيدا و نضع الزبـدة و الزيـت والسكر و الفـانيـليا و 

ونـعجن جيدا يقطع   p.pعلى الدقيـق المنخول مع الملح و نضعهدقيقة ثم ٢القشـطة في الخلاط لمدة 

حتى النضـج ثم  العجين و يوضع في قطاعة المعمـول ويحشى بالتـمر ويرص في صينية وتـدخل الفرن

  .... يبرد ويــرش بالسـكر البـودرة المخلوط بقليل من النــشــاء أو يقدم بدون سـكر

  يمكن عمل المعمول على شكل كرات وتغمس في فستق مجروش قبل ان تخبز ... ملاحظه //
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  المقادير :
  كاس دقيـق بارد ٢ ٢/١
  لينة زبده أصبع ٢ ٤/١
  ا ءكاس نــشــ ٢/١
  كاس سـكر بودرة ٢/١
  كاس حليب سائل ٤/١
  (ص) ملــح ملعقة ٢/١

   : للوجه
  ملعقة طعـام مــاء + قليـل فانـيلـيا ) ٢( صفـــار بيضـة + 

  

   للحشوة :
  لينة +  زبدهمر مطحـون ناعـم + ملعقة طعام ( كوب تــ

  ) (عـين جـمل ) محمص ومجـروشكان او يكوب جــوز البـ ٤/١
  

  الطريقة :
أولا نخلط جميـــع مقادير الحشــــوة جيــدا ونعمل كور صغيرة حتى ينتهي المقدار ثم نقــوم بعمل 
العجينة بخــلط كل المقاديرمع بعضها ونعمل كـور صغيرة ونحفرها ونضع فيها كرة التمر وتـقفل 

 الوجهــوكة ونعمل الباقي بنفس الطريقة ثم نخلط مقادير وتــرص في صينية ونعلم عليها بظــهر الش
  بالهناء ها الحبات وتدخل الفرن من أسفل ثم من أعلى بسرعة حتى لا تتشقق تقدم وــوندهن ب

 



   ) الذهبيالكوكيز ( 

 

 

 

 

  
  

  المقادير :
  جم ) ويفضل زبده نادك لأنها افتح واطعم ١٨٠كوب زبده (  ٤/٣

  ( ذهبي ) أو وسط كوب سكر بني فاتح  ٤/٣
  كوب سكر ابيض ( ناعم )  ٢/١

  كبيره صفار بيضه ١حبه بيضه كبيره كاملة +  ١
   ملعقة طعام حليب طازج كامل الدسم ٢
  (ولو طازج نصف عود ) سائله ملعقة صغيره فانيليا ٢

  ملعقة صغيره ملح ٢/١ملعقة صغيره باكينج صودا +  ٢/١كوب دقيق ابيض +  ٢
  أفضل من اللي بالحليب   Semi – Sweetenedكوب تشيب شوكلت (هرشي ) الشبه محلاه   ١

  المكسر باليد ..( محمص ) او عين الجمل كوب جوز البيكان  ٢/١
  ألمعياريه ...والملاعق ملاحظه // جميع المقادير بالأكواب 

  

  ألطريقه :
  ضروري هذي الخطوة مد مره ثانيه على حرارة الغرفة ونذوبها على النار ثم نضعها في إناء الخلط ونتركها تج الزبدةنأخذ  ءشيأول 

  ...شوي حوالي دقيقتين إلين ينفش  أخلطي الزبدة و السكر الأبيض و البنيو اشوي ...  الزبدة تما جمدبعد  ألحينو 
  ....  الفانيلاثم اضيفي واخفقي حتى تختلط مضبوط ض والحليب البي حطي

(احتفظي  الهيرشي أضيفي ءشيآخر ويختفي الدقيق ...نج صودا و الملح و أخلطي إلين يتجانس يكاعليهم الطحين و الب أنخلي
   جيدا ....بالملعقة  وقلبي والجوز بربع كوب من الشوكولاتة في الاخير )

او  اصغر مقاس .... مالآيسكري ملعقة استخدمي لو تبين أسهل ....  متساويةشكليها على شكل قطع   ....ْ ١٨٠على  سخني الفرن
   الليعلى كل حبه من قطع الشوكلت (الربع وانثري ...  وخلي بينها مسافات زبدهحطيها فوق ورق  ملعقة الطعام العيارية ...

  .... ) ضروري هالخطوه( ) دقيقه١٥أي (ربع ساعة الحين حطي الصينية في الثلاجة حوالي  .... بقيناه )
نطفي من تحت ... على خفيف   أو إلين ما تبدأ الأطراف تتشقر دقائق ١٠ حواليالساخن على طول وتترك وبعدين على الفرن 

دقائق تقريبا .... وتقدم وهي  ٥الفرن وتترك حتى تبرد اشوي  من فوارنشيلها ونشغل عليها من فوق  حتى تشقر على خفيف ... 
 ...بااارد أو مع كوب قهوة  والباقي منها يوضع في حافظه دافئة مع كوب حليب طازج 
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   .. شوكليت دبلالكوكيز .. 
  
  
  
  
  
  
  
  

  المقادير :
  ( لينه ) ده غير مملحهــزب كوب ١ 

 وسط ) سكر بني كوب ٤/٣+  ناعم ابيضسكر كوب  ٢/١( 

 سائله  فانيليا لعقة صغيرهم ٢كبار  +  بيضتين

 هنتز )بودرة (كوب كاكاو   ٢/١+   الاستعمالاتكوب طحين جميع  ٢

 حـلـملعقة صغيره م  ٢/١+  صودا نجيكابلعقة صغيره م ١

  )/ بتر اسكوتش بنت بيتر  /بيضاء  شوكولاتةممكن ننوع في الكوبين هذي ونضيف شوكليت شيبس ( كوب ٢
 مكسر باليد خشن (محمص) او عين الجمل جوز البيكان كوب  ٢/١

  (نسكافيه )فوريه  قهوةلعقة صغيره م ١ : اختياري
  .....نستخدم في القياس الأكواب والملاعق المعيارية ملاحظه // 

  

  :الطريقة

  )و نخلطهم مع بعض وننخلهم ونتركهم على جنب .. كينج صودا والملح و الكاكاو بودرةاالطحين والبنأخذ(شي  أول
تضيفين  بعدين ق )ئدقا ٥ - ٣ حد ما يصير منفوش من (ل )النسكافيه و البنيو الأبيضوالسكر  هالزبد( تخلطين ثانيا 

 ونجمعها في النصف ... الأطراف نمسح .. كريميشكلها  بيصير  و نخفق اشوي الفانيليا والبيض 

لحد  وتخلطين بشويشوالجوز تضيفين قطع الشوكليت  شيءآخر نضع الحين خليط الدقيق ونقلب حتى يختفي الدقيق و
  ...  غليظةبتطلع شوي  ألعجينهما يختلطون 

درجه مئوية وجهزي صينيه وضعي فيها ورق زبده أو قصدير ونبداء بتشكيل العجين إلى  ١٦٠الحين نسخن الفرن على 
العجين  اغرفي منقطع صغيره ومتساوية الحجم باستخدام الملعقة الكبيرة تبع الملاعق المعيارية (ملعقة الطعام ) 

 وممكن نرش كم حبه من حبيبات الشوكلت على وجه كل حبه ..اشوي  متباعدينوخليهم  على ورق زبدهوصفيه 

  ..  ينشف الوجه اشوي ونطلعه بدا .. لحد ما تشوفين  من الأسفل ثم نطفي ونشغل من الأعلى  دقائق ٥اخبزي لمدة 
يبرد قبل  دقائق ٣ الأقليبرد وخليه على المطبخ  طاولةوحطيه علي  وبعدين ارفعي ورق الزبده والكوكيز موجود فيه

 )مع كوب حليب طازج بااارد  إعدادهمن  ساعة ٢/١وهو طازج أي بعد  ما يكون( أفضل  التقديم
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  المقادير :
  شورتينج) ٢/١زبده و ٢/١كوب زبده طريه (ممكن نضع  ١

  كوب سكر بودر ه ١ ٢/١
  ملعقة صغيره فانيليا  ٢حبه بيضه كبيره  +  ٢ 

  كوب دقيق ابيض  ٢  ٤/٣
  ملعقة صغيره ملح  ٤/١
  ملعقة صغيره باكينج بودر  ٢

  ملاعق صغيره قرفه بودرة )  ٢ملاعق طعام سكر بودر ه أو كاستر +  ٤(  ألتغطيه //
  والملاعق ألعياريه ...تقاس جميع المقادير بالأكواب  ملاحظه //

  ألطريقه :
  أولا نخلط (الدقيق والباكينج بودر والملح ) وتترك جانبا ... 

دقائق حتى تصبح هشة ثم نضع البيض والفانيليا ونخفق قليلا ثم نضع الدقيق ونعجن  ٣نخفق ألزبده مع السكر  مده 
  تشكيلها )ساعة (ليسهل  ٢/١جيدا ... ثم توضع العجين في الثلاجة ... مده 

نطلع ألعجينه من الثلاجة ونشكلها درجه مئوية ...  ١٩٠نسخن الفرن على حرارة في وعاء نخلط ألقرفه مع السكر ... 
كور صغيره بــ ملعقة الأكل ألعياريه (ملعقة الطعام ) وترمى في خليط السكر والقرفة وتوضع في صينيه كبيره 

  ..وتكون متباعدة لان الحبات تفرد في الفرن ..
دقائق تقريبا حتى تشقر من الأسفل فقط ونطلعها من الفرن علشان ماتنشف ..... يعني مانتحاج  ٥تدخل الفرن مده 

  نحمرها من الأعلى ... تترك حتى تبرد قليلا وتصبح دافئة وتقدم أو تحفظ فورا في علبه حتى تبقى طريه ....
  وإذا قللنا اشوي صار فاتح وتخف نكهة ألقرفه ...أكثر زادت صار متوج بالبني  لون الكوكيز يعتمد على قوه نكهة ألقرفه إذاملاحظه // 

    

 

 
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  المقادير :
 طحين كوب ١ ٢/١

 كوب شوفان  ٤/٣

 كوب زبده  لينه    ٢/١

 بني فاتح  أو وسط  كوب سكر ١أو   ٤/٣

 حبه بيضه ١+  ملعقة طعام عسل ١

  ملعقة صغيره  باكينج  بودر ١

 ملعقة صغيره هيل مطحون + ذرة ملح ٤/١

 ملعقة طعام (مليانه ) زنجبيل طازج مبشور ناعم  أو  زنجبيل بودرة إن لم يوجد ١
 

  : الطريقة

ونخلط حتى يصير عندنا خليط ناعم     )الزنجبيل +العسل + ألبيضه+ فالخلاط نضع (السكر +ألزبده 
.... نمزج المقادير الجافة (الدقيق والباكينج بودر والهيل والملح ) وننخلها مضبوط ثم نضيف 

الشوفان وتمزج ونصب عليها خليط الزنجبيل وتعجن حتى تتكون لدينا عجينه متماسكة قريبه من 
  عجينة المعمول ... 

نضغط عليها اشوي ونحطها في صينيه مدهونه بالزيت ....  ونشكلها على شكل كرات صغيره ونحاول
،إذا حبيتي البسكويت مقرمش اخذي كوري  متوسطةمسبقا على درجة حراره  ندخلها فرن مولعته
من العجين واضغطيه بقوه بحيث السمك يصير مره قليل ، انا حبيتها أكثر سميكة  كميه صغيره

  شوي .... ما تبردعد في علبة محكمه ب تتحفظ . حجم الكوكيز مثل
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 المقادير :
طريه  زبده مج ١٥٠  

بودرة  كوب سكر ٤/١  

كوب طحين ١ ٢/١  

ملعقة صغيره باكينج بودر ٢/١  
ملعقة صغيره فانيليا  ٢/١  

(سائله طبعا ) مغليه و مبرده  صغيره قهوة تركيةملعقة  ٢  
 للوجـــه :

جلاكسي ) شوكولاتةأصابع  ٣غامقة من العطير +  شوكولاتةجرام  ١٥٠( بالحليب ، مذابة  شوكولاتة ٢٥٠  جم   
 ١/٤ كوب ( بندق محمص بقشره أو لوز محمص بقشره ) ومطحون 

ألعياريه ...ملاحظه // جميع القياسات باستخدام الأكواب   

 ألطريقه :
 الخفاقةبعدين شيليها من دقائق ...  ٣تقريبا  لين تصير كريميه بالخفاقة الكهربائية و السكر ألزبدهاخفقي 

والباكينج بودر والفانيليا والقهوة ) واعجنيها بيدك حتى تصبح عجينه متماسكة اشوي دقيقال( وضيفي لها   
ونبدأ نشكل ألعجينه على شكل هلال (وذلك بأخذ كره صغيره وتتفتت بسرعة .... نأخذ صينيه واسعة    

..من ألعجينه  ونفردها على شكل أصبع صغير ثم نثنيه على شكل هلال ) ..   

عشرين دقيقه يصير ذهبي فقط وبعدها اتركيه يبرد إلى ساعةربع درجه  ١٨٠على حرارة دخليه الفرن   

واستخدمي شوكتين لـــ التغميس ونقلها على  .. بالشوكلتغمسي قطع البسكويت  .. ذوبي الشوكلت بحمام مائي
ساعه بدون أي تحريك ٢شبك حديدي (ضرووووري ). ورشي على نصف كل حبه من البندق المطحون واتركيها تجف 

... ثم توضع بحذر لأنها تكون ناعمة وطريه وتتكسر بسرعة  الشكولاتةفي مكان بارد خارج الثلاجة لتجمد 
ستك محكمه الإغلاق وتوضع في الثلاجة دائما فقط قبل التقديم بربع ساعة نطلعها على صحن وترص في علبه بلا

...  ) راح تذوب وتحوس الدنيا خصوصا إذا كان الجو حاااار  الشوكولاتةالتقديم وتقدم مع القهوة (لان     
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 : القاعدة

 ابيضدقيق كوب  ١ ٢/١

 جم ) ١٠٠لين (حجم الأصبع  زبده أصبع ١ ٢/١

 بودرةكوب سكر  ٢/١
  

 : خلطه الوجه

 كوب سكر(ناعم الحبيبات)  ٣/١

 ملعقة صغيره فانيليا ١ ه +بيضحبه  ٢

 كوب جوز هند  ٢

  تقدرين تستخدمين المربى اللي تحبينهومربى المشمش كوب  ٢/١
  

  : ألطريقه
لمده  كاعجنيها بيد... عجينه مبثوثه  كتتكون عند حتى ) والسكر والطحين الغرفة بحرارة( ألزبدهخلطي 

(ضروري التقيد بحجم الصينية لأنها  تقريبا ٢٠ x ٣٠الصينية وافرديها في صينيه الفرن مقاس ...  دقيقه لين تلتم
 تعطيك الحجم المضبوط للمربعات )

دقيقه تقريبا بس  ١٥درجه لمده  ١٨٠دخليها الفرن  الثلاجةمن  ما تطلعينهابعد  ... دقائق ١٠لمده  الثلاجةودخليها 
 بالخفاقةاخفقي البيض مع السكر خلطه الوجه  و ادهنيها بالمربى...  طلعيها واتركيها تبردفاااتحه تصير ذهبيه 

شقراء   دقيقه بس تصير ٢٠ساويها ودخليها الفرن  حطي خلطه جوز الهند فوق المربى وضيفي عليهم جوز الهند واخلطي
 وإذااتركيها تبرد وقطعيها مربعات صغيره  ما تجهزبعد  طلعيها حتى تتحمر مجرد شقار فقط ) ما نتركها(يعني 

  قطعيها  كاستصعبت علي
ت حفظها فتحفظ في علبه محكمه الإغلاق وتوضع دوإذا ار` .... بالصينيةصفيها و ر كبار وبعدين ارجعي قطعيها صغا

  ....فقط في الثلاجة دائما وإذا بغينا نأخذ منها نطلعها من الثلاجة قبل التقديم بنصف ساعة 

  



  ) ...  الماكروون الامريكي(  ... شكلمه

 

 

  

  

  المقادير :

  كاسات مبشور جوز هند  ٣

  ملعقه صغير فانيليا + رشه ملح١

  مركز المحلى (نستله )كوب حليب  ٣/٢

  ملعقة طعام سكر بودره  ٢بياض بيض +  ٢

  الطريقة :

  اولا نخلط حليب النستله والفانيلا والملح وجوز الهند .... ويترك على جنب ...

نأخذ بياض البيض ويخفق حتى تظهر رغوته ثم نضيف السكر ويخفق حتى يتكون لدينا ققم 
  حتى يتجانس ... بيضاء طريه .... نضيف جوز الهند ونقلب 

  درجه ونأخذ صينيه ونبداء نأخذ من الخليط بالملعقة ونضع على الصينية ... ١٨٠نسخن الفرن على 

  ندخله الفرن حتى يشقر من الاسفل وقليلا من الاعلى ونطلعه من الفرن ...

 تةشوكولاونتركه يبرد تماما ... ويقدم واذا اردنا ممكن ان نغمس الجزاء المحمر من الاسفل في 
  مذوبه ونتركه يتجمد على شبك ويقدم ...

   ملاحظه //

  ممكن نستخدم جوز الهند المحلى (الرطب ) ولكن نستغني عن كميه السكر البودرة 

  

  



   ..بالشوكولاتة الكاجو .. بسكوت 

 

 

 

    
  

  المقادير :
  كوب دقيق ابيض  ٢
  فنجال قهوه سكر بودره  ٢
  ملاعق صغيره قرفه بودره  ٣
  كوب كاجو (مش مملح )  ١

  جم  ١٠٠علبه بسكوت شاي اولكر ... حجم العلبة  ١
  جم  ١٠٠اصبع زبده مذوبه ... حجم الاصبع  ٢

  الوجه :
  مغلفات جلاكسي ساده  ٤جرام شوكولاتة خام او  ٢٠٠

  جرام شوكولاتة بيضاء  ١٠٠
  

  الطريقة :
  نطحن ( الكاجو و البسكوت ) في مطحنه حتى يصبح ناعم ... نضيفه لباقي المقادير وتعجن 

  بالزبدة مضبوط حتى يتكون عندنا عجينه مفتتة لكن تتشكل اذا ضغطنا عليها ..
  نأخذ اله الفلافل ونبدأ نشكل البسكوت على شكل اقراص ونرص في الصينية وندخله الفرن المسخن 

  عه حتى تتشقر اشوي من اسفل ... ونطلعها تبرد ...مسبقا لمده ربع سا
  وهي في الفرن نذوب الشوكولاتة بنوعيها كلا على حده في المايكرويف او في حمام مائي ..

ملعقة صغيره من الشوكولاتة  ٢/١ملعقة صغيره ونصب على كل بسكوته  ٢/١و نأخذ الملعقة المعيارية مقاس 
  ساعه ثم تقدم  ٢/١وجه بخطوط من الشوكولاتة البيضاء وتترك تبرد ساعه نرش ال ٤/١الغامقة ..  وبعد 

  او تترك حتى تجمد الشوكولاتة وتقدم ...
  يمكن بدلا من وضع الشوكولاتة عليه توضع في قوالب السيلكون ... وبعد ما تجمد نطلعها ملاحظه // 

  تمسك في البسكويت ... كما في الصورة اللي في الوسط  ...  ونلصقها على البسكوت وهو حار علشان
  

 

  



   .. بالكراميل.. الفشار 

  

 

 

 

 

   المقادير :
  (غير مملح )كوب  فشار جاهز   ١٠
  اصبع زبده طري  ١كوب سكر بني +  ١
  ملعقة صغيره ملح  ٤/١+ كوب شراب الذرة فاتح  ٤/١
  ملعقة صغيره فانيليا سائله  ١ملعقة صغيره باكينج بودر +  ٤/١

  

  الطريقة : 
  ) على النار متوسطة ونحرك فيه حتى تذوب ( السكر البني / الزبدة / الملح اولا نأخذ 

  جميع المكونات ونتركه يغلي دقيقتين فقط ...
  بسرعه راح يفور عادي نستمر) ونقلب ( الباكينج صودا / الفانيليا نشيله من على النار ونضيف 

  في التحريك ونصب مباشره على الفشار ونقلب مضبوط ...  
  )  فهرنهايت ٢٥٠نوزعه في صينيه مبطنه بالقصدير وندخله فرن مسخن على نار هاااادئه ( 

  ساعه ...  ٤/١ساعه مع التحريك عند  ٢/١يترك لمده 
  بعضها ... نتركه نطلعه من الفرن ونحاول نستخدم شوكه ونوزع الحبات عن

 ساعه وبعدها يقدم ...  ٢/١يبرد  
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))  ازـغ/   كهربائيمعدلات حرارة الأفران ..  ((    
 

 تحويل الجدول

فهرنهايت علامة الغاز  

 وصفي    ( مئوي ) سلسيوسي

 بطيئة جدا / قليلة جدا ° 107 · 225 4 / 1

قليلة جدابطيئة جدا /  · 121 · 250 2 / 1  

 بطء / منخفضة ° 135 · 275 1

 بطء / منخفضة · 149 · 300 2

 بطيئة معتدلة / الدافئة · 163 · 325 3

 معتدل / متوسطة · 177 · 350 4

 معتدل / الساخن معتدلة · 191 ° 375 5

 حار باعتدال · 204 · 400 6

 حار · 218 · 425 7

 حار / ساخن جدا · 232 · 450 8

 ساخنة جدا · 246 · 475 9

اا جدساخنة جد  · 260 · 500 10  

 



  ... البيض بياض البيض ... صفار ...
  

  
  

    
  
  
  
  

  طريقه الحفظ :
اولا لفصل البياض عن الصفار (يفضل ) ان يكون البيض بارد قليلا ليسهل فصله لان الصفار يكون متماسك اكثر .. 

  بدون أي ضرر .. اشهر .. ٦في الفريزر حتى تحفظ كلا من الصفار والبياض بعد فصلهما ثانيا 
  بوضعها في قوالب صغيره (مثل قوالب الثلج مثلا ) لكي نستطيع معرفه عدد حبات الصفار او البياض وذالك 

  توضع في الفريزر حتى وقت الحاجه .. ( بحيث يكون ملامس لسطح البيض )  بسولفان جيدا ونغلفها  )بعد ان يتجمد ( 
  وعند الحاجه لها نقوم بتذويب الكميه المرادة بوضعها في الثلاجة طوال الليل علشان تفك واليوم التالي 

  استهلاك الصفار قبل تجميده لأنه يختلف اشوي قوامه على يفضل  وتستخدم ... 
  عكس البياض لا يتأثر ابدا ..

  

  العدد الذي تستهلكه الوصفة : ذكر استخدامات كلا من هما مع 
  

  البياض   الصفار 
  )٤تارت الليمون بالمارينغ ... (  )٢قاعده تارت الموز ... (

  )٢ماكرون جوز الهند شكلمه ...(  )٦تارت الموز مع الحشوة ... (
  )٣-٢كريمة الزبدة السويسرية ...(  )٤كاسترد الفانيلا ...(
  )٤كيكه الاناناس المقلوبة ...(  )٣كاسترد الليمون ...(

    )٢...(كريم كراميل 
    )٥كب كيك النوتيلا ...(

    )١كب كيك الكراميل ...(
    )٤السينمون رولز بالكراميل ...(

    )٣عجينه دونات  .... (
    )٤بودينج الخبز .... (

    
    
    
    
    

 



)( 
 
 

  ) Rising flour -Selfدقيق ذاتي التخمير ( 
   ...فعه بكميات معينه مضاف له مواد راعادي وهو دقيق 

  البديل :
  ملعقة صغيره ملح ) ٤/١ملعقة صغيره باكينج بودر +  ١ ٢/١كوب دقيق جميع الاستعمالات  (  ١لكل 

  
  
  

  )  Cake flourدقيق الكيك  ( 
  ...  هو دقيق غني جدا بالنشا وقليل في نسبة الجلوتين

  البديل :
كوب  ٤/١كوب +  ١ ٤/١كوب دقيق كيك = دقيق جميع الاستعمالات منخول نأخذ منه   ١ ٢/١لصنع 

  نشاء ذره .... نقلبهم مع بعض وننخلهم ... 
  

  

  )  Sour creamالكريمة الحامضة ( 
الزبادي مصنوعة من حليب + بكتيريا و السور  .. يعني ..السور كريم عبارة عن كريمة أو قشطة خفق مع بكتيريا 

 . ٪٣بالكثير  الزبادي٪ بينما ٢٠حوالي  عاليةجدا  كذا نسبة الدسم فيها كريم من كريمة + بكتيريا . عشان

  البديل :
كوب زبادي او لبن ... نخلطهم مضبوط ونحطهم في  ٤/١كوب كريمة خفق (قصيره الاجل ) +  ٢

شاش بإحكام  او بغطاء عادي ( بس يفضل الشاش ) وتترك في احد حافظه صغيره ونغطيها بقطعه 
  رفوف المطبخ في حراره الغرفة من يوم الى يومين ... متى حسيناها ثقلت وكونت طبقه خفيفة 

  مويه على سطحها تبقى جاهزة .. تحفظ في الثلاجة الى عشر ايام .. 
  في حافظه محكمه الاغلاق ..

  
  



 
 ا نتعرف على نوع السكر البني نأن المهملكن ...  بأشكال وأحجام مختلفة  السكر البني هناك شركات كثيرة لبيع  طبعا

يجب حفظ مسميات السكر باللغة الانجليزية ليسهل علينا التعرف على نوعها أثناء  اسم النوع  بالانجليزي .... لذالكبوجود 
الشراء ...لان السكر البني على الأغلب من المنتجات المستوردة و يكتب نوعه بالانجليزية  و هي الوحيدة التي توفر لنا جميع 

  أنواع السكر البني الطبيعي والمصنع و الخــام ....

 

 
 

(منتج صحي  امـللسكر الخ هو اسم)  Demerara sugar( أو  :(Turbinado sugar) ي (الخـام )بني الطبيعالسكر ال//  ١
...  الإضافية الأصباغ والمواد الكيميائية  و خالي من  من التبلور الأول لقصب السكر هو سكر بني تم أنتاجه و غير مكرر)

  لونه ذهبي أو بني فاتح ... ولكنمثل السكر الأبيض العادي  حبيباته جافه متناثرةوتكون 

  

  
  
  
  
  
  
  
  
و يوجد منه نوعان  .... يحتفظ بكل المعادن الطبيعية  بـرطسكر بني هو  ) (Muscovado : الطبيعية ألبنيهالسكريات  // ٢

لأنه يحتـوي على الكثير من المعادن  ) ( صحي جدا سكر أي و هو سكر غير مكرر ... سكر بني غامق جدا  أو بني فاتح 
  .. الطبيعية الكامنة في عصير قصب السكر المفيدة للجسم ..

  : ) Muscovado(  سكر )١٠٠gدن (لكل االمعمن محتوى ال
  ملغ كحد أقصى. ٧٤٠الأملاح المعدنية المجموع   •
  ملغ كحد أقصى. ٣,٩الفوسفور (ف)   •
  ملغ كحد أقصى. ٨٥الكالسيوم (كاليفورنيا)   •
  ملغ كحد أقصى. ٢٣المغنيزيوم (ملغ)   •
  ملغ كحد أقصى. ١٠٠البوتاسيوم   •
 ملغ ١,٣ديد (الحديد) ماكس ــالح  •

ـــــواد على عكس السكر الأبيض الذي يفقد جميع المعادن والمواد المفيدة بسبب كثرت تكريره واستخدام الكثير من الم
يتبقى لدينا السكر الأبيض الذي يستفاد منه حلاوة الطعم دون أدنى فائدة أخرى ... على العكس نسبه الكيمائية لتنقيته ل

  ضرره أكثر من فائدته ... فكل ما زادت عمليات التكرير كلما زاد الضرر ... 

  



 
   

 
  

 

 

 

 

  
  

  : ) الأبيض منها والبني  المصنعةالسكريات المكررة ( //٣
 علشانالسكر المكرر هو السكر الأبيض ويكون مصنوع من القصب أو البنجر  ... يمر في عده مراحل لتكريره 

  لسكر ... المختلفة لتحقيق اللون الأبيض تستخدم المواد الكيميائيةثم  )  عن السكر  المولاسيفصلون الدبس (
)   المولاس( وإذا ارادو تصنيع السكر البني (المصنع ) يأخذون السكر الأبيض ( المكرر جدا) ويدمجون معه الدبس

  ...  بنسب معينه ... وهي ألطريقه الوحيدة ليسيطر المنتجين على نسبه الدبس في السكر كونه أوفر لهم 
سكر أبيض مكرر تماماً  السكر البني ينتجون السكر البني بإضافة دبس سكر القصب إلى بلوراتالعديد من منتجي 

السكر ولخفض تكاليف التصنيع. هذا يسمح  من أجل مزيد من السيطرة بعناية على نسبة دبس السكر إلى بلورات
على سكر البنجر. السكر البني الذى أُعد بهذه الطريقة هو غالباً  أيضا لإنتاج السكر البني أن يستند في معظمه

 غير المكرر ودبس السكر الخاص به قد يكون من السهل فصله عن البلورات عن طريق غسل أكثر خشونه من نظيره

 السكر داخل البلورة بسيط للكشف عن بلورات السكر الأبيض الكامنه ؛ مع البني الغير مكرر هناك إدراج لدبس
  التي سوف يظهر قبالة الأبيض عند غسله. 

  أنواع السكريات المكررة : 
) وسكر الكاستر  Granulated sugarوله عده أشكال فيه الخشن و ناعم الحبيبات ( السكر الأبيض (المكرر ) :# 

)Castor sugar انعم من سكر الحبيبات واخشن  أي سكر (وسط ) بين سكر الحبيبات الناعمة وسكر البودرة  ) وهو
  ... ) Icing Sugarوأخيرا سكر البودرة (... من سكر البودرة 

دون أي ... ) فقط  Brown sugarسكر بني  مصنع ويكتب عليه بالانجليزية ( ) : المكرر السكر البني (الصناعي #
  ... ) Light brown sugarأو سكر بني فاتح ( )Dark brown sugar(وصف أخر ... ومنه نوعان إما سكر بني غامق 

 
 




 



  
  ؟؟؟ الشوكولاتةماهي 

، هذا الشراب  شكولاتة عن بذور نبات معين محمصة و مطحونة بعد الطحن يتكون عندك شراب عبارة الشكولاتة
  يفصلون مكوناته إلى :

  الكريمات بعض الأحيان لفوائده العديدة ) ... زبده كاكاو ( شي غالي جدا يستخدم في // ١
  .... صلبة شوكولاتة // ٢

 . الشكولاتةسكر ومواد ثانية وهذا للي يكون  يخلطونهم مرة ثانية بنسب مختلفة مع وبعدين

  

  ؟؟؟ الشكولاتةكيفيه تتصنف 
 ٪٥٠٪  ٧٠مثل  للمواد الثانية اللي أغلبها سكر . وعشان كذا تلاقين نسب مكتوبة الشكولاته الصلبة نسبة حسب

مواد ثانية وهذا معناه إن ٪ ٥٠فيها  ٪ ٥٠ال  مواد ثانية منها سكر بينما ٪ ٣٠فيها  ٪٧٠وكذا ... طبعا الشكولاته ال 
%  ٥٠تلاقونها مرة أكثر من ال  ٧٠ان كذا الشكولاته الـ وكذا .... عش ٥٠فيها سكر أقل من ال  ٧٠الشكولاته ال 

 . طعم شكولاته أقوى وبنفس الوقت فيها

ما تعطيك أي معلومة عن كمية الكاكاو اللي في  تلاقين أحيانا يكتبون شكولاته غامقة أو مرة بس هذي طبعا

الأنواع  غالباو عشان كذا  هذي كلها شكولاته مرة ٪ ٨٠إلي  ٪ ٥٥ ممكن تكون من ؟؟الشكولاته اللي عندك 

  .كم نسبه الكاكاو فيه ... الجيدة يكتبون عليها
  

  تصنيف الشوكولاته 
  % كاكاو  ٠بيضاء ،،،،،،،،،،،،،،،  شوكولاتة
  %  كاكاو   ٥٠ -%  ١بالحليب ،،،،،،،،،،،،،،  شوكولاتة

  %  كاكاو ٦٥ -%  ٥٠،،،،،،،،،،،،،،  شبه محلاه او النصف حلوه شوكولاتة
  % كاكاو ٩٠  -%  ٧٠مره ،،،،،،،،،،،،،،،،،،  شوكولاتة
  % كاكاو ١٠٠  -%  ٩١غير محلاه ،،،،،،،،،،،،   شوكولاتة

  
  
  
  
  
  
  
  
  

 
  



 
  

  ؟؟؟ كيف تعرفون النوع الجيد

أقل كل  قراءة المكونات كل ما كانت بمجرد كثير عن الشكولاته اللي عندكم المكونات بتعرفون أشياء إقرأوا
وعشان كذا أحيانا يستخدمون مواد  ما كانت أحسن ، مصانع الشكولاته يحاولون يوفرون غالبا في تكلفة التصنيع

 . غريبة

للأصغر يعني أول شي بتقرينه هو أكثر شي في الشكولاته اللي عندك  المكونات دايما تجي مكتوبة من الأكبر
  . وبعدين للأقل وكذا

سكر + مستحلبات ( ليسثين  + غالبا المواد اللي مفروض تلاقينها في الشكولاته حقتك هي : شكولاته أو كاكاو
الكاكا في باقي المواد + وفانيلا . وللشكولاته بالحليب  الصويا أو شي زي كذا ) طبعا هذي وظيفتها تذوب زبدة

 . زيدي عليها حليب

 . غالباطبعا معناها إن الشكولاه من نوعيه جيدة  تازشي ممتلاقين زبدة كاكاو وهذا  يمكن

 cocoa ) غالبا شكولاته صلبة أو كاكاو ٪ ) : أول شي ٨٥٪ إلي ٥٥بالنسبة لإختيار الشكولاته الغامقة (  الخلاصة

solids ) زبدة كاكاو ، بعدين فانيلا طبيعية أو صناعية ( طبعا الطبيعية  ، بعدين سكر ، بعدين يمكن تلاقين
  . ( lecithin ) واللي غالبا إسمها ليسثين ( emulsifiers ) بتلاقين المستحلبات ضل ) ، بعدينأف

إن الشكولاته من نوعية  إعرفوابودرة كاكاو أو أي مواد غريبة ثانية مثل زيت نباتي أو نكهات صناعية  لقيتوا لو
 . على طول سيئ 

٪ كاكاو ) : هنا غالبا أول شي بتلاقونه هو السكر ، الحليب ، زبدة  ٤٠إلي  ٪٣٠بالنسبة للشكولاته بالحليب ( 
 . لو وجدت ) ، بعدين الشكولاته الصلبة ، بعدين المستحلبات و الفانيلا ) الكاكو

أول شي سكر ،  : ( مافيها كاكاو بس زبدة كاكاو لأنطبعا هذي مهيب شكولاته أصلا الشكولاته البيضاء (  أخيرا
 . و ، حليب ، مستحلبات وفانيلازبدة كاكا

 

  ؟؟؟ الشوكولاته السيئة
، غير كذا غالبا إذا  غالبا مافيها أي شكولاته صلبة أو زبدة كاكاو غالبا مصنوعة من بودرة الكاكاو العادية

 . صناعية بأسماء غريبة هو السكر وبتلاقون فيها نكهات أول شي بيجيكقريتوا المكونات 

  ؟؟؟لاته كيف المفروض تكون الشكو

هذا الشي ما ينفع  !! ما تكون لينة أبدا ، طبعا صوت قويالمفروض للشكولاته الغامقة إذا كسرتيها تطلع 
 بالشكولاته بالحليب و البيضاء .

بدون ما تحركينها وشوفي كم تاخذ عشان تذوب ، لو الشكولاته مصنعة  حطي الشكولاته بفمك على لسانك
  ) تذوب شوي شوي ماتذوب بسررررررعة .... جلاكسي مثلاعلى حرارة الجسم زي (  شوي شوي تذوب المفروضصح 
نوع غير الثاني جربي  . كل واحد يعجبه أشياء غريبةذوقيها وشوفي وش النكهات اللي فيها وبتكتشفين  الحين

 . وشوفي وش النوع اللي يعجبنك أكثر...

  



.. الحفظ و التخزين..   
 

مكون حساس للحرارة و الرطوبه . الشكولاته لو أنحفظت بشكل جيد راح تعيش حوالي  الشكولاته
سنة . أفضل بيئة للحفظ هو مكان شوي بارد وجاف بعيد عن النور و الحرارة و الروائح القويه . لو 

كانت الشكولاته مفتوحه من العلبه حقتها غلفوها زين بقصديروبعدين أحفظوها في دولاب مطبخ 
رط إن المطبخ ما يكون حار أكثر من اللازم . بهذي الطريقة الشكولاته ممتازه للأكل و مثلا بش

الطبخ في أي وقت . لو المكان كان شوي حار الشكولاته راح يتغير لونها وتقلب أفتح شوي ويمكن 
تكون طبقة سكر خفيفه على الوجه أو خطوط بيضاء . هذي الخطوط ماراح تأثر في طعم 

انت راح تذوب بس للأكل الطعم و القوام راح يتغير بشكل كبيرالشكولاته لو ك  . 

 

خيار ثاني هو الفريزر بإنكم تغلفون الشكولاته زين وتحطونها في علبه تتقفل بإحكام وبعدين 
تفرزونها . إذا جيتوا تستخدمون الشكولاته طلعوها قبلها بفترة وخلوها في العلبه على حرارة الغرفه 

الشكولاته في الفريزر في الغالب راح تكون خطوط بيضاء وعشان كذا هي جيده قبل ما تفتحونها . 
للطبخ بس . لو طلعتوا الشكولاته من الفريزر بدون ما تخلونها توصل حراراة الغرفه داخل العلبه هذا 

ممكن يكون ندى على الشكولاته و إذا جيتوا تذوبون الشكولاته راح تجمد عليكم ( نقطة مويه 
فيه إنها تخلي الشكولاته تجمد إذا ذوبتوها ) . عشان كذا لا تهملون هذي النقطهوحده بس كا  . 

 

 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 .. 

 
والجاتوه .. هي الشوكولاتة .. سواء كانت  من أجمل وأشهى الأشياء اللي بنزين فيها الكيك ..

بأشكال معينة .. كل نوع بيضفي شكل جميل على  .. مبشورة .. مقطعة .. شرائح .. رقائق
 .. الكيكة

الأفكار الجميلة لاستخدام الشوكولاتة في تزيين  واليوم عندنا مجموعة من الصور بتقدم بعض ..
 .. الكيك
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  )) ..الطريقة الأولى .. ((

 .. عمل وحدات ( أشكال ) من الشوكولاتة ..
ح نزين فيها الكيك حسب رغبتنا  وحدات الشوكولاتة الليبهذه الطريقة ممكن نصمم  ..

 الشمع في البداية .. بنحضر ورق ... وتصورنا للشكل النهائي المطلوب
  .. (Wax paper )أو ورق الزبدة

  من ورق الزبدة وبعدين بنستخدم أقماع مصنوعة ..
 .. وبنملأها بالشوكولاتة الذائبة ..

والشكل .. شكلي الشوكولاتة على ذوقك  كال بنفس الحجمإذا كنتي متمكنة من عمل الأش ..
 .. شكال جميلة .. واتركيها لحد ما تجمد .. ونكون حصلنا على

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 



    
 

ممكن ترسمي الأشكال على جهة من ورق الزبدة وتقلبيها .. وتمشي  .. أما إذا كنتي غير متمكنة 
الخطوط والأشكال اللي رسمتيها .. وهيك بيصير عندك أشكال مرتبة  بالشوكولاتة على

 .. ومتساوية
 
 
 

 .. بهذه الطريقة أيضا وممكن تعملي فراشات بسيطة ..
.. 

 
 
 
 
 

عليها بالشوكولاتة .. وبعدين بتستخدمي القالب  بترسمي الأشكال على ارواق صغيرة .. وبتمشي 
 .. ءة خفيفةانحنا الخاص بالكيك الصغير عشان تعطيع

 .. الأوراق .. وبيكون جاهز للتزيين وبعد ما يجمد أزيلي عنها ..
 
 
 
 
 
.. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

بتحبيه .. بس ارسميه على ورق الزبدة .. وامشي فوقها  والمجال هنا مفتوح لأي أي شكل .
 .. وانتظريها لحد ما تجمد .. وزيني .. بالشوكولاتة الذائبة

 



 
  عمل الفراشات ثانيه طريقة

  صغيرة شكولاته خام تذاب على حمام مائي وتوضع في كيس وتفتح فتحه
  نرسم شكل اجنحة الفراشات زي الصورة

 نتركها الى ان تبرد تماما ....  الصورة نبدا نرسم الاجنحه كما في....      نضع ورق الزبدة على الرسمة
 
 
 
 
 
 
 
  

قبل ان تجمد الشكولاته  ثم ناخذ الاجنحه ونلصقها بها ....  جسم الفراشه سم وتمثل ٢بطول  نضع شكولاته
  بها الكيك وهذا شكلهابعد ان تجمد وزيني....  ونمسكه دقايق الى ان تجمد

 
 
 
 
 
 

 

 
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  تابع ... تابع ... تابع
 

  .  )) الطريقة الثانية ((
 

 .. الشجر الشوكولاتة على شكل ورق ..
 
 
 
 
 
 
.. 

 
 
 
 
  

 
 
 

 .. وهذه الطريقة تتم بمساعدة ورق الشجر .. بتحضري أشكال من أوراق الشجر اللي بتعجبك 
و ح تحصلي  وباستخدام فرشاة قومي بدهن الأوراق بالشوكولاتة .. وبعد ما تجمد أزيلي عنها الأوراق

  .. على شكل الأوراق ونقشتها
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  .. وزيني
 
 
 
 



 تابع ... تابع ... تابع 
 

  .. رقائق ولفائف الشوكولاتة .. )الطريقة الثالثة(.
عبارة  رقائق الشوكولاتة ممكن الحصول بعدة طرق .. لو كانت الشوكولاتة اللي بتستخدميها ..

ويراعى في هذا النوع  .. قشارة البطاطا أو المبشرة بالشفرة الكبيرة عن قطع جامد .. فإما بنستخدم
 .. بشرها أو عملها بالقشارة إنك تطلعي الشوكولاتة من الثلاجة قبل بفترة حتى تطرى ويسهل

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 .. أو ممكن لو كانت الشوكولاتة المستخدمة ذائبة إنك تدهنيها على سطح مستو مثل الصورة
أي أداة  بتبدأي بعمل الرقائق باستخدام الأداة الموضحة في الصورة أو السكينة أووبعد ما تجمد 

 .. ممكن تحقق المطلوب
 
 
 
 
 
 
 
..  

 
 

 .. وممكن عشان ما تتكسر معاك اللفائف بالذات .. ممكن تنقليها باستخدام أعواد الأسنان
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 



  تابع ... تابع .... تابع
 .. الشوكولاتة البيضاء كمانوممكن تطبقيها على  

 
 
 
 
 
.  

 
 
 

الشفرة الناعمة  أما الشوكولاتة المبشورة ممكن تحضريها بسهولة .. يا إما باستخدام المبشرة على .
 .. .. أو باستخدام السكين

 .. (( الطريقة الرابعة )) ..
بارزة عبارة عن عليها نقوش  هذه الطريقة في التزيين تتم باستخدام أوراق خاصة .. مرسوم ..

الشوكولاتة الذائبة ولما تجمد وننزع عنها الورق ..  كاكاو .. زبدة .. وألوان غذائية .. ندهن فوقها
الشوكولاتة .. وهذه الطريقة بتعطيك شكل جميل وجديد وجذاب  بيتنتقل النقش بالألوان على

 .. جاهزة على الشوكولاتة كإنها
   (chocolate transfer sheets)واسم هذه الأوراق بالانجليزي ..

 
 
 
 
 
 
 

 .. والنتيجة ..
 
 
 

 وممكن تستخدمي قطاعات البسكوت اللي عندك .. وتشكلي الشكل اللي بيعجبك على ..
 .. الأوراق
 
 
 
 
 
 
 
  



   صحون الشوكولاته بالبلونات
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  )) كيماويات المطبخ((  
  

 ) ( acid )  
  ( basic or alkaline ) . 

  
  .  

 
  

 
 

 !! 
 العجينة الحمضية تنتشر أسرع و  فاتح لونها

 يعيقتشوفونه هو تحول السكر إلى كراميل و الحمض  العجينة الحمضية ما تتلون كون اللون هذا اللي ... تتلون أقل
 وطبعا النكهة العملية و كذا يعيق التلوين هذي

 ... غير كذا  ه وطريه .... و لين  

 ... اللازمبالعكس تتلون أسرع و أقوى لدرجة يمكن تحترق أسرع من  تكون العجينة القاعدية

طلعت  الحمض في الوصفة ؟ الحمض في السكر البني على شكل دبس في السكر البني ... طيب ليش بس وين
أستخدمتي بيكنج باودر بداله  حامضة ؟ لأن البيكنج صودا اللي مفروض يعادل الحمض ويعطيك نفشه + لون يا إنك

  ... نوكان خربا أو إنك أستخدمتي بيكنج صودا قديم أو نوعية سيئة
نفس المبدأ ينطبق على الكيك و الخبز ...  ة فتأكدي من البيكنج صودا اللي عندكماكانت لينة وطري .. بس إذا

 . وكل شي ثاني
  

 
 

 . 

 
  . 

 Cream of tartarتجمد بياض البيض ( نخلط البياض و نضيف من  اللي أعرفه أنه يحافظ على
كيك أسفنجي ويستخدم لبعض حشوات التارت والكوكيز  م ص وهذا يفيدك إذا بتسوين١كريم الترتار 

   ومايخليه يهبط هو يحافظ على الهواء اللي في البيض
 ....   



 .... صحيملح  ... أفضل
 

طباخ راح يعطيك جواب مختلف بس كلهم راح يتفقون في شي  سؤال واالله كبير . كل أفضل ملح ؟
  ! ملح غير مكرر واحد .. وهو إنك لازم تستخدمين

 من جودة الأكل وكل شي كل شي الملح مكون في الأكل موب بس " شي " ينضاف .. جودة الملح
وفلفل وكثير ناس يستغربون من هذا  يفرق .. لو لاحظتي أنا أستخدم في وصفاتي غالبا مجرد ملح
 . هذا يكفي وزياده بعد الشي بس إذا كان الملح جيد و الفلفل مطحون جديد

طبعا كل نوع ملح سواء صخري أو بحري يكون  .. الملح له مصادر كثيييييره منها صخري ومنها بحري
الملح الجيد النكهة الخاصة فيه وتخليه مختلف عن غيره .  شوائب هذي الشوائب هي اللي تعطي معاه

 . لمنطقه وهذا اللي يطلع أنواع الملح الختلفة هذي الشوائب تختلف من منطقة
 

كل واحد  أنواع ملح ٧يساعد ، بس شخصيا عندي في بيتي أكثر من  للأسف السوق عندنا ما
. عندي : ملح عادي مكرر ، ملح كوشر (يجي على شكل شرايح نحيفة) ، ملح الثاني .. لف عنتمخ
أسود ،  عادي ، ملح رمادي بحري ، ملح مدخن (مالدون) ، ملح فلور دي سيل ( زهرة الملح ) ، ملح بحري

بتغيير نوع الملح تغيرين  وملح زهري من الهيمالايا ... طبعا بتقولين ليش الفلسفة بس الحقيقة هي إنه
تستخدم في الطبخ هي تكون عشان  م الأكل كليا غير كذا فيه كثير من الأنواع اللي فوق ماطع

  ترشينها آخري شي فوق الأكل وتعطي شكل وطعم نهائي حلو
 ... صدقيني كل نوع ملح غيييييييييييير الثاني مررررررررررررررررررررره

الملح المكرر غالبا مضاف عليه  نالجواب هو لو تبين صحي أعتقد ما يفرق كثير .. بس تذكري إ
تجيبين اليود من مصدر ثاني مثل السمك و  يود لو بتسخدمين ملح ممتاز معناها ما فيه يود ولازم

تاكلين أكل بحري أبدا أبدأي كوليه قبل لا توقفين  الأكل البحري عموما .. يعني لو ما كنتي
 . تشرين ملح مكرر

 
بحيث يصعب  ره ناعمأنا أحب الملح ما يكون مرررنفع .. ملح غير مكرر سواء خشن أو ناعم ي أي

 . ترشينه على الأكل بالتساوي ولا أحبه يكون خشن بحيث ما يذوب
 

أستخدمها بس هنا كونه زي  أنا الطاحونةسنة إن شاء االله !!  ١٠٠الملح ما يفرق إذا كان مطحون قبل 
أبغاها عشان كذا أستخدم طاحونه من النوع  لدرجة الطحن اللي أنا مطحونةما قلت ما تلاقين أنواع 

 اللي أقدر أختار حجم الطحن
إن الملح هو أحد العناصر المهمة لحياة الإنسان و ا لحيوان و حتى النبات، فهو يعمل على موازنة كمية 
  الماء بالجسم و الخلايا التي يتكون منها أعضاء الجسم، وهو مهم لعملية التمثيل الغذائي في الخلية.

  
  ... فإن تناول الملح و بكميات معتدلة ضروري جداً للبقاء على قيد الحياة ذال

    
  



  تابع .... تابع .... تابع 
  

  ولكن يوجد في الأسواق في أيامنا هذه نوعين من الأملاح :
   نوع متواجد و منتشر بكثرة و معلب بشكل أنيق و هو ملح مكرر مضاف إليه الإيودين. - ١
  النوع الآخر عبارة عن ملح قد لايكون معبأ بعلب أنيقة و هو ملح البحر.- ٢

  فما هو الفرق؟
  للإجابة على هذا السؤال لابد أولاً من معرفة مكونات كل من هذه الأملاح.

  
إيودين البوتاسيوم أو الكالسيوم و تضاف إليه مادة  ٠،١من كلوريد الصوديوم و% ٩٩،٩يتكون من % الملح المكرر:

الإيودين لتعزيز نقص الإيودين في هذا النوع من الملح و أُضاهي هذه و هي بالحقيقة مجرد سد نقص لهذه المادة في 
الملح المكرر، كما يضاف إلي السكر أو مادة سليكيت الأمونيوم للمحافظة على إنسيابية الملح و عدم تكتله، و 

  الصحة.مما هو معروف أن مادة سيليكيت الأمونيوم مادة مضرة ب
  

معادن أخرى منها المنغنيز و الكالسيوم و الفوسفور و  ٥من كلوريد الصوديوم و % ٩٥،٠فيتكون من % أما الملح البحري:
  عنصر معدني آخر. ٧٠الإيودين (من مصدره الطبيعي)، إضافة الى أكثر من 

لملح، فالملح المكرر هو ملح لايحتوي من المكونات المشار إليها أعلاه يتضح لنا الفرق الشاسع بين هذين النوعين من ا
أكثر من مادة واحدة هي كلوريد الصوديوم وفقير بالمعادن الأخرى الضرورية لحياة الخلية، لذا نرى شركات إنتاج 

هذا النوع من الملح تحول سد العجز الكبير للمعادن بإضافة الإيودين به و الدعاية لهذه الإضافة و كأنها ميزة 
  حقيقة ليست أكثر من محاولة سد العجز الكبير بشيء صغير جداً.إضافية و هي بال

   
وفي المقابل فإن الملح البحري يحوي إضافة إلى الإيودين إلى معادن كثيرة جداً و بصورة متوازنة كما خلقها االله لنا 

معدن  ٨٠ن إلى مايقارب في الطبيعة و متوافقة مع حيا الإنسان و في المقابل، لفإن ملح البحر يحوي إضافة إلى الإيودي
من الملح  ٢٧يحتاجها الجسم للحفاظ على حيويته و لإتمام عملية التمثيل الغذائي بأفضل صوت، و لو علمنا أن %

  الموجود بالجسم في العظام و ذلك لنقصها في الدم الناتج عن عدم كفاية مانتناوله من ملح متكامل.
   

دة ما يحدث له شراهة في تناول الملح لأن الجسم لا يشعر بالكفاية من كما أن الشخص الذي ينتاول الملح المكرر عا
المعادن المحلية الأخرى، و بذلك يتراكم كلوريد الصوديوم بالجسم مسبباً مشاكل للكليتين و غدر الأدرينال 

ياً هذه الزيادة غ يوم ١٨غ في اليوم الواحد لكن معدلات استهلاكه تصل إلى  ٣- ٢بالجسم،فالفرد البالغ يحتاج ما بين 
تسبب إرهاق وتعب الكلى ويسبب تمادي ذلك بضعف كفائتها وتراكمه وبقية الفضلات في الجسم وتظهر أعراض 

زيادة الملح على شكل توترات عصبية وعضلية ونفسية وصداع مستمر وشعور بالقلق والكآبة والضيق والضجر،و في 
اً مشاكل صحية في مناطق أخرى بالجسم منها كلما أشرنا نفس الوقت يتفاقم نقص المعادن الأخرى بالجسم مسبب

  سابقاً العظام.
   

في رأي علماء الطب ان الملح مادة غذائية ودوائية لا يمكن الاستغناء عنه، ولكن يجب الا نسيء استعماله، وذلك 
يجان والحركة الزائدة، بالافراط في تناوله وبدون رأي طبي، حيث ان حواس الجسم تتأثر بالملح سريعاً فيسبب لها اله

كما يسبب التهاب الأغشية المخاطية للمعدة والأمعاء والأوردة والشرايين وغيرها، كما يتعب الكبد والكليتين 
والمجاري البولية، ويؤثر في البدينين أكثر من تأثيره في النحفاء. حيث تكثر الرواسب في الدم والبول، وتورم أجفان 

جلدهم. والملح كالسكر تماماً يفيدان ولكن الافراط في تناولهما يضر أشد الضرر  من يفرطون في تناوله ويجفف
  فعلى الإنسان ان يكون حكيماً وحذراً في استعمالهما.

   
 



 
 

   الدهون الطبيعية
وتعمل  A,D,E,K الفيتاميناتامتصاص  هي مصدر أساسي للطاقة في جسم الإنسان، كما تساعده على

والأظافر من الجفاف ولكنها ضارة في نفس الوقت،  الأحماض الموجودة بها على حماية البشرة والشعر
  ...  حتى نحصل على الفائدة ونهرب من الضرر وبالتالي علينا الاعتدال في تناولها

  
   السمن النباتي ) (أما الزيوت المهدرجة والدهون نصف المهدرجة 

المصنعة لتزيد من مدة  صنعها الإنسان، وهي نوع من الزيوت المتحولة التي تدخل في معظم الأطعمة
  . صلاحيتها وتحسن من قوامها ومذاقها

 

 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  المهدرجة؟ ما هي الزيوت

  

  // العامة الزيوت المهدرجة خطر على الصحة
 عن طريق تسخين الزيوت النباتية إلى أعلى درجات الحرارة والضغط، وتضخ المهدرجة تصنع الدهون 

مادة صلبة أو  الماكينات الهيدروجين داخل هذا الخليط من الزيوت الساخنة لتحول المادة السائلة إلى
 هيدروجين، لذا تكون أشد صلابة  شبه صلبة، الدهون المصنعة من مواد حيوانية مثل الزبد ليس بها

تمثل خطورة  Trans fatty acids متحولة الزيوت المهدرجة على أحماض دهنية ويكما تحت
من هذا التصنيع أن الأطعمة المصنوعة من   الـهدف شديدة على القلب، تنتج عن إضافة الهيدروجين

الأخرى ، كما تطول مدة صلاحيتها ، وتصمد لفترات طويلة  الزيوت المهدرجة تكون ألذ طعماً من
كما يعتمد عليها كثير من المطاعم ضمن المكونات اللازمة  في المحال التجارية ، على الأرفف

  .فيها لمرات عديدة دون أن يحدث أي فرق في الطعم للطهي، حيث يمكن قلي الأطعمة

  



 
  

   زيوت مهدرجة: التي تحتوي على الأطعمةالمخاطر التي تمثلها 
هضمها، وتبقى في الجسد لمدة  يستوعب هذا النوع من الدهون، لذا يصعبتكمن في أن الجسم لا 

  وتزيد من مخاطر إصابة الشخص بالسكر  ، طويلة، مما يسبب زيادة في الوزن واضطرابات في المعدة
الكوليسترول في الدم، وفي الواقع فهي ترفع  عن طريق رفع معدلات... أو الشريان التاجي في القلب 

ووظيفته هي حمل كوليسترول الدم إلى خلايا الجسم وفي  LDL ترول السيئ المسمىمستوى الكوليس
من الكوليسترول الذي يعيد الكوليسترول إلى الكبد ليتخلص  الوقت نفسه تقلل من النوع الجيد

الداخلية من حالتها المرنة إلى حالة صلبة لا  الخلويةتحول الأغشية  منه، وهذه الزيوت أيضاً
للإصابة بالسرطان، وتمثل أيضاً مشاكل على  يجعلك عرضةنقسام بشكل سليم مما الا تمكنها من

 .القلب أكثر من التي تسببها الدهون المشبعة صحة
  
 : المهدرجة مصادر الزيوت

نجد تلك الزيوت في معظم الأطعمة  بلا مبالغة المهدرجة الوجبات السريعة أحد مصادر الزيوت // ١
  ولكن تختلف نسبتها من منتج لآخر 

   
   )السمن النباتي -المنتجات عبارة عن زيوت متحولة بالهيدروجين: (المارجرين  هناك نوعان من // ٢

  
  :أخرى تحتوي عليها ونستخدمها في المنزل كما أن هناك منتجات // ٣

  )الكريمة النباتية  <<ليست من منتجات الألبانالكيك (التي  الكريمة البيضاء لتزيين •
  الحلويات - بأنواعه  تارت ال -  الكيك -  البسكويت -  الخبز بأنواعه - مبيضات القهوة •

  زبد الفول السوداني  -  صباحاً الرقائق التي تستخدم •
  المقلية المجمدة ، ونصف البطاطس المقلية •

  المقلية الوجبات السريعة •
  المجمدةبعض العجائن  •

  
 الكلمات التي تدل على أن هذا المنتج قد يحتوي على هيدروجين؟ ما هي

  الكولسترولخال من   •
  الحيوانية خال من الدهون  •

  زيوت (نباتية) مهدرجة  •
  جزئياً زيوت (نباتية) مهدرجة  •

  

  



  تابع ... تابع .... تابع

 :بدائل الدهون المهدرجة

 للطعامالصحية  زيت الزيتون أحد البدائل
تحتوي على  للدهون فوائد عديدة ومهمة، فهي تعطي للطعام قواماً ليناً، وتحقق للجسم الشبع، كما 

ولكن مع كل هذه  مصدر مهم لبعض الفيتامينات وتضمن استمرار إنتاج الطاقة الضرورية للجسم،
  .%١٥الأهمية يجب ألا تتعدى نسبتها من الطعام 

  : الدهون اثنانمصادر  ويقول خبراء التغذية إن
ويتمثل في زيوت الذرة، عباد الشمس،  نباتي والثاني  حيواني ويتمثل في السمن والزبد والقشدة،الأول 

  .بذرة القطن، زيت النخيل وزيت الزيتون
والتي عادة ما ينصح بها الأطباء هو زيت الزيتون(ليس بكل أنواعه بل فقط المدون  أفضل أنواع الزيوت
 ."عصره أولى على البارد أو زيت زيتون بكر) وزيت الكانولا "زيت بذور اللفت عليه

  

 :لثلاثة أساب هي  :الزيوت المهدرجة في الأطعمة أسباب استخدام

فالزيوت المهدرجة أرخص ثمناً من زيت الزيتون البكر وزيت جوز الهند الصحي،  :التكلفة .١
  .الطراوة المطلوبةليس لهما نفس المذاق ولا يحققان  كما أنهما

لا تستطيع الزيوت النباتية الإحلال محل الزيوت المهدرجة في كل : التسويقية العوامل .٢
 الطعام خاصة في المخبوزات، كما أن هناك عاملاً حقيقياً يرجع إلى "جهل بالمواد أنواع

أن  كماالموجودة في الطعام" فمعظمنا لا نقرأ لائحة المكونات، ومن يقرأها يجهل معناها، 
كلمة "خال من الكوليسترول" تعد كلمة سحرية، بعدها يشتري الشخص هذه المنتجات 

  .تفكير وفي حقيقة الأمر هي ضارة وتحمل بداخلها أمراضاَ كثيرة بلا

تبقى الأطعمة التي تحتوي على زيوت مهدرجة لمدة أطول على الرف ولا  :مدة الصلاحية .٣
نكهتها لمدة طويلة، كما أنها لا تكلف كثيراً الثلاجات لحفظها، وتحتفظ ب تحتاج إلى
للشحن، فهي لا تحتاج إلى الثلاجات و تتحمل الظروف القاسية أحياناً دون أن تفسد،  بالنسبة

  .تستخدمها المصانع أحياناً دون الحاجة إلى وجودها في الطعام لذا

 :المسموح بتناوله من هذه الأطعمة المستوى

هل تعلم أن وجبة من ولكن للرجال،  ٥,٦جرام للنساء و  ٤,٤كحد أقصى  تسمح بريطانيا بتناول
  اليوم) جرامات من الزيوت المهدرجة (وتعد وجبة واحدة في ٤والبطاطس تحتوي على  الدجاج المقلي

.   
  



  تابع ... تابع ... تابع 
  

 ؟؟؟؟ المارجرين وعلاقتهما بحرق الدهون
هناك اعتقاد سائد بأن تناول المارجرين بدل الزبد يكون صحي و هذا اعتقاد خاطئ، نعم إن 

المارجرين يحتوي على دهون مشبعة أقل من الزبد، ولكن لمن يحاولون الحفاظ على الكوليسترول 
منخفض و ليس الوزن فلا يجب تناول المارجرين، ولهذا علينا فهم هذه النقطة عند سماع الخبراء 

  ولون بأن هذا الطعام صحي أو غير صحي من ناحية الدهون المشبعة أو غير المشبعة فكلها يق
  للعناية بالكوليسترول وليس الوزن، و علينا عدم فهم لاصق على أي علبة من الأطعمة و تقول 

  .خالي من الكوليسترول بأن هذا لن يزيدنا وزنا فهو ليس بالضرورة خال من الدهون
  يمكنكم تناول القليل من الأطعمة التي تحتوي على الدهون و بديل عن ذلك 

  .(Monounsaturated) غير المشبعة الأحادية

  ....و لكننا ننصح 
 أو زبدة الفول السوداني الطبيعية (canola oil) بتناول المارجرين المصنوعة من زيت الكانولا

(Natural Peanut Butter)  الدهون غير المشبعة يبطئ من مع كل وجبة، وتناول هذا النوع من
امتصاص الجسم للكربوهيدرات بطريقة جيدة، و بكل بساطة إذا تناولتها بكميات صغيرة مع كل 
وجبة حيث ستحافظ على انخفاض الأنسولين بعد كل وجبة، ولكن علينا عدم المبالغة في تناولها و 

 .من الدهون بالجسم تناول القليل منها فقط، و القليل من الأنسولين يعني تخزين أقل
أما الكمية التي يجب عليكم تناولها من زبدة الفول السوداني الطبيعية أو المارجرين المصنوعة من 
زيت الكانولا فهي بقدر ملعقة شاي صغيرة، و معظم الناس يعلمون أن زبدة الفول السوداني الطبيعية 

 Monounsaturated) المشبعة الأحادية مليئة بالدهون المشبعة ولكنها تحتوي أيضاً على الدهون غير

Fat)، وهي صحية إذا تناولناها بكميات قليلة مع كل وجبة و هذه حقيقة مؤكدة. 
  

 ن ؟؟؟الزبد أم المارجري
الدهنية المشبعة مثل حمض  الواقع ان الزبد الحيواني يحتوي على نسبة مرتفعة من الاحماضفي 

البروتينات الدهنية منخفضة الكثافة ذات السمعة تركيز  بيوتوك التي تؤدي الى حدوث ارتفاع
تصلّب الشرايين  مسؤولة عن حدوث لأنهاالدم وما يرتبط بها من مركب الكوليسترول  السيئة في

 .وبعض امراض القلب
جزئياً وخال من الكوليسترول  مهدرجهبينما يتركب الزبد الصناعي المارجرين من زيوت نباتية 

 الاحماض الدهنية المشبعة من نوع ترانس وهي غير جيدة للشرايين  من ويحتوي على نسبة مرتفعة
  بما فيها تلك التي تتغذى منها عضلة القلب لانها ترفع تركيز

 . الكوليسترول في الدم
بتجنب استعمال كل من  السكري مرضى القلب وتصلب الشرايين وداء البوللذا ينصح بشكل خاص 

  . تحضير اطباق طعامهم في الزبد والمارجرين على السواء

 


