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كلمة

•••

المــرأة في بيتهــا ملكــة عــى عرشــها بــل هــي القلــب النابــض تبعــث بالحيــاة 

إلى الجســم غذاءيــن روحيــاً وجســدياً. فهــي المــورد الــذي يفيــض عــى البيــت 

تهذيبــاً ونشــاطاً وحنانــاً.

أمــا في المطبــخ في ذلــك المعمــل الكــوني العظيــم فهنــاك يتجــى فضلهــا بمــا لا 

يقــل منفعــة عــن التهذيــب والحنــان بــل هنــا يتــمازج الاهتــمام مــع الوطــن 

ــان  ــاسي في كي ــن الأس ــد الرك ــا يع ــوات م ــب والأق ــن الأطاي ــا م ــون منه فيتك

العائلــة.

إذاً فــإدارة المطبــخ أهميــة لا يســتطيع أن ينكرهــا كل مــن لــه شــهية 

ــة  ــة مؤلف ــد عرفــت الأدبي ــارق وق ومعــدة فيتســاوى في هــذا البــر دون ف

وصاحبــة الكتــاب هــذه الميــزات لبنــات جنســها فعــادت إلى الســعي في 

ــر  ــور تدب ــات في أم ــن صعوب ــن م ــد يعترضه ــا ق ــة م ــزم وإزال ــا يل ايضــاح م

المنــزل والطهــي ولا ســيما في عمــل الكيــك وغــره مــن الحلــواء التــي تعتــبر 

ألغــازاً أو معجــزات وأخــذت عــى عاتقهــا فتــح مغالقهــا وأسرارهــا غــر آبهــة 

للصعــاب والتضحيــات في الوقــت والعنــاء فــكان عملهــا في هــذا القبيــل 

فتحــاً جديــداً لم تتــوخ فيــه فضــاً ولا شــكوراً إلا أن تؤديهــا أمانــة ورغبــة في 

ــات جنســها. ــادة بن ــس لإف النف

12

ومــما يجــدر ذكــره أنهــا في عملهــا هــذا لم تعــول عــى قــول مقــول أو عمــل 

منقــول بــل صرفــت عــى كل تجربــة الوقــت الطويــل والبــذل الجزيــل فأتــت 

كل وصفــة متقنــة الصنــع محكمــة الوضــع لا تحتــاج معهــا إلا إلى شيء مــن 

حســن الــذوق والحكمــة وهــما أمــران متوفــران في كل ســيده وآنســة. 

ــي عــن البيــان أن هــذا العمــل الثــاني فقــد كلفهــا الســنين الطــوال  وغن

لاســتجاء كل مكنــون فيــه واعتــماده عــى أتــم صــورة وأثبــت قاعــدة وقــد 

ابدعــت طرقــاً حديثــة لتســهيل العمــل بإتقــان وســيظهر ذلــك عنــد مطالعــة 

ــه. ــاب والاطــاع عــى رســومه وفصول هــذا الكت

هــذا كتاب وفيه حل ألغاز يــا مــن يــرى الكعــك ألغــازاً معقــدة 

حباتــه بذكاء فيه ممتاز دقيقــة  مــن  حقــول  الجــد  عاطــرة 

روض. ويغنيــك عن كاس وأكواز وفيه للذوق شــهد والعيون لها 

تغــري الحبيب بطرف ناعس غازي وفيه للغادة الحســناء طلعتها 

»لا يتقــن الخبز إلا كف خباز« وليــس  بدعــاً. ففــي الأمثــال  جــاء لنــا 

ناصر عيسى الرامي
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المقدّمة

•••

ــن  ــدا ع ــة. وع ــاربي العملي ــاري وتج ــرات درسي واختب ــذا ثم ــابي ه يحــوي كت

ــن  ــماً م ــت قس ــد خصص ــواء فق ــك والحل ــواع الكع ــل أن ــي وعم ــور الطه أم

ــة. ــد المنزلي ــاب للفوائ الكت

وكــما أني مــا ضننــت بــأي نصيحــة في ســبيل وضــع الكتــاب فكذلــك بذلــت 

ــل  ــة العم ــه هين ــه في ــت كل وصف ــة فأت ــة جلي ــده ثابت ــل قواع ــد بجع الجه

ــدة  ــازل الجدي ــس في المن ــدارس والعرائ ــس في الم ــق عــى الأوان ســهلة التطبي

والســيدات في البيــوت العامــرة، فعــسى أن أكــون قمــت بواجبــي نحــو بنــات 

جنــي الكريمــات ويكــون كتــابي بــين أيديهــن خــر رفيــق وأوفى صديــق.

وغايــة مــا أتمنــاه ممــن يطالعــون هــذا الكتــاب أن ينظــروا إليــه بعــين 

الاســتفادة وإلي بعــين الــرضى فيعــذروني عــى مــا قــد يكــون وقــع في الكتــاب 

مــن هفــوات مطبعيــة كانــت أم وضعيــة فــإن الظــروف التــي حافــت 

ــكل  ــاد ب ــه أو انتق ــال أي تنبي ــتعدة لاقتب ــية، وإني مس ــت قاس ــداره كان بإص

رحابــة صــدر وســأحتفظ بــكل مــا يــردني مــن هــذا القبيــل لأدخلــه تحســيناً 

ــه.  ــة إلا لل ــا العصم ــه وم ــادة طبع ــين إع ــاب ح في الكت

ولا يســعني في هــذا المقــام إلا أن أســجل شــكري لحــرة الصديــق الأســتاذ 

نــاصر عيــسى الرامــي لمــا أســداه إلي مــن المســاعدة وحســن المشــورة. ولــن 

ــات تشــجيعهن وتســهيلهن  ــات الفضلي ــن الصديق ــرات م ــك الكث ــسى كذل أن

في هــذه المهمــة.

ماري صاح خباز
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تمهيد

•••

الدقيق

اتخــذ للكيــك أفضــل صنــف مــن الدقيــق أو الطحــين الاســترالي أو الأمريــكاني 

أو الفرنســاوي. فــإن هــذه الأصنــاف مــن الدقيــق تحــل محــل دقيــق الأكيــاس 

المســتحرة للكعــك مــع أنهــا أرخــص ثمنــاً ولهــا ذات الفائــدة.

ــدي  ــاف المذكــورة الدقيــق البل ــدلاً مــن الأصن وإذا اضطــررت أن تســتعمل ب

ــن كل  ــاص م ــه بإنق ــف من ــل صن ــتعمل أفض ــز فاس ــه الخب ــع من ــذي يصن ال

ــن  ــرة م ــة كب ــما بملعق ــتعض عنه ــين واس ــين كبرت ــة ملعقت ــان بالوصف فنج

ــم. ــا الناع النش

ــج  ــق إلى المزي ــف الدقي ــي: أن تضي ــج ه ــق في المزي ــع الدقي ــة وض إن طريق

بالتدريــج بعــد أن تضيــف للدقيــق المــواد الناشــفة كالبيكــن بــودر أو ملــح 

الطرطــر أو ملــح الطعــام وتنخلــه معهــا. والأفضــل أن تضيــف الدقيــق 

ــوص  ــل المخص ــر أو بالمنخ ــل صغ ــطة منخ ــة بواس ــات قليل ــج بكمي إلى المزي

ــق. للدقي

إن عجينــة الكعــك الإســفنجي بأنواعــه التــي تدخــل فيهــا الزبــدة أو الســمنة 

ــج  ــين »بيكن ــين صغرت ــق ملعقت ــكل فنجــان دقي ــاج ل ــاتي تحت أو الســمن النب

بــودر« أو ملعقــة صغــرة مــن »الأمونيــاك« أمــا عجينــة الكعــك الاســفنجي 

ــق  ــكل فنجــان دقي ــاج ل ــا تحت ــدة أو الســمن فإنه ــا الزب ــي لا تدخــل فيه الت

ملعقــة صغــرة واحــدة »بيكنــج بــودر« أو نصــف ملعقــة صغــرة مــن 

ــين إذا  ــكوت وفي أي الحالت ــز أو البس ــتعمل في الخب ــذي يس ــاك« ال »الأموني
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ضاعفــت مقــدار الدقيــق ضاعــف أيضــاً مقــداره »البيكنــج بــودر« أو غــره.
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)البيض(

ــكوت وفي  ــك وفي البس ــد في الكع ــازج الجي ــض الط ــتعمل البي ــب أن تس يج
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الخفــق ولا يشــتد الاشــتداد الــكافي وإذا بقــي قليــل مــن الصفــار مــع الــزلال 
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ــن  ــا أرق م ــة لأنه ــض الفارغ ــرة البي ــزلال بق ــط ال ــن وس ــأن م ــه بت فأرفع

ــاع  ــع الارتف ــإن لم يشــتد ويرتف ــداً ف ــزلال جي ــق ال ــك أخف ــة وبعــد ذل الملعق

ــه  ــارد واخفق ــاء ب ــن م ــرة م ــة صغ ــح أو ملعق ــه ذرة مل ــف إلي ــازم أض ال

ــتد. ــح أن يش ــاعده المل فيس

أضــف الزلال المخفــوق إلى المزيج بأن تقلبه فيه بتأن.

لا تخفــق البيــض قليــاً ثــم تتركــه ثــم تعــود لخفقــه مــرة ثانيــة. فــإن فعلــت 

ذلــك تقلــل مــن الهــواء الــذي يتخللــه ولا يعــود يرتفــع ولا يكثــف وتظهــر 

ــدون انقطــاع  ــه. فمتــى شرعــت في خفــق البيــض اســتمر في الخفــق ب رائحت

إلى أن يرتفــع البيــض ويشــتد.

الزبدة

ــا  ــب لأنه ــن الحلي ــة المســتخرجة م ــدة الطازجــة النقي ــك الزب اســتعمل للكي

ــا  ــات لأنه ــل الكريم ــدة في عم ــتعمل ذات الزب ــم. واس ــهى للطع ــف وأش أخ

ــراوة،  ــك ط ــب الكع ــذي يكس ــن ال ــن الل ــل م ــى قلي ــوي ع ــدة« تحت »الزب

ــم. ــهى في الطع ــو أش وه

لاقتصــاد يمكنــك أن تســتعمل بــدلاً مــن الزبــدة المارجريــن أو البوتاريــن. أمــا 

الفجتالــين أو الكوكوزيــن فاســتعمله بمقــدار أكــر بربــع الكميــة أي بمعــدل 

ــدة. إن  ــدلاً مــن فنجــان الزب ــن ب ــين أو الكوكوزي ــع مــن الفجتال فنجــان ورب

اســتعمال الســمن النبــاتي في الكعــك يجعلــه أخــف وأطــرى ولكنــه لا يكــون 

دســماً في الطعــم كــما لــو اســتعملت الزبــدة أو الســمنة.

ــدة  ــدار الزب ــن مق ــل م ــهية قل ــة وش ــة خفيف ــون الكعك ــي تك لاقتصــاد ول

المعينــة في الوصفــة أو الســمن إذا اســتعملته واســتعض عــن المقــدار الــذي 
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تقللــه بمثلــه مــن المارجريــن أو مــن المســتحرات النباتيــة الأخــرى المذكــورة

أن زبــدة الــكاكاو تســتعمل غالبــا في الشــوكولاتة وأحيانــاً في الكريمــات 

الكعــك والبســكوت. واســتعمال زبــدة الــكاكاو مذكــور في الوصفــات في هــذا 

ــاب. الكت

إذا شــئت أن تعمــل كعكــة بيضــاء مــع زلال البيــض فاســتعمل الســمن 

ــط. ــض فق ــون الأبي ــك الل ــب الكع ــي يكس ــض ل ــاتي الأبي النب

ــمن في  ــع الس ــع م ــب أن تض ــدة يج ــاتي أو الزب ــمن النب ــي الس ــا تغ عندم

ــتعمل  ــا واس ــرتّ انزعه ــى احم ــورة ومت ــا مقش ــن البطاط ــة م ــاة قطع المق

الســمن؛ وذلــك لأن قطعــة البطاطــا تمتــص الفضــات مــن الســمن أو الزبــدة 

ــي  ــه في الغ ــذ كفايت ــد أخ ــمن ق ــن أن الس ــد م ــي تتأك ــم. ول ــود الطع ويج

ــم  ــد ث ــون ق ــة فيك ــرف 65 ثاني ــرتّ بظ ــإذا احم ــز ف ــن الخب ــة م ــع قطع ض

الغــي.

الحليب

أن  فيمكنــك  يوجــد  لم  وإذا  الجيــد  الطــازج  الحليــب  للكعــك  اســتعمل 

تســتعيض عنــه بحليــب العلــب »الغــر محــى بالســكر« عــى أن ضيــف إليــه 

ــب مســتخرج مــن  ــب العل ــاً لأن حلي ــاء المغــي دافئ ــين مــن الم ــدار الثلث مق

مقــدار كبــر مــن الحليــب لذلــك هــو أغــزر مــادة وأكثــف. وإذا اســتعملت 

حليــب العلــب دون أن تخفــف قوتــه بالمــاء فــإن الكعــك لا يرتفــع الارتفــاع 

ــكافي. ــاخ ال أو الانتف
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إذا اســتعملت الحليــب »البــودرة« فاخفقــه مــع الســكر والزبــدة واســتعض 

ــق  ــة مــع الدقي عــن مقــدار الحليــب المعــين بالوصفــة بمــاء وأضفــه بالمناوب

ــب الطــازج  ــن الحلي ــدلاً م ــاء واســتعمله ب ــودرة« بالم ــب »الب أو ذوب الحلي

ــك أن  ــات فيمكن ــا البســكوت والكريم ــة. أم ــين بالوصف ــب المع حســب الترتي

تســتعمل حليــب العلــب أو القشــطة، إن القشــطة أو الحليــب العلــب يجمــل 

البســكوت والكريمــات ألــذ وأشــهى لأنــه يكســبها مــن طعمــه وخواصــه.

بحالتــه  ليحتفــظ  بالســكر مصنــوع  المحــى  العلــب  إن حليــب  فائــدة: 

ــب  ــة الحلي ــح علب ــك بعــد فت ــك يمكن ــا يفســد لذل ــة ف ــدة طويل ــدة م الجي

المحــى بالســكر أخــذ احتياجــك منهــا وحفظهــا في آنيــة فيهــا مــاء بــارد لحــين 

ــة.  الحاج

السكر

ــل  ــالي« وفي عم ــات »التط ــواع المربي ــل أن ــن في عم ــكر الخش ــتعمل الس يس

أنــواع الكريمــات المطبوخــة وأنــواع الســكاكر والقطــر والربــات، واســتعماله 

فيهــا أهــون لأنــه لا يحتــاج إلى طحــن أو تكســر.

يســتعمل الســكر الناعــم أو المدقــوق والمنخــل في عمــل أنــواع الكيــك 

والبســكوت والأقــراص ويســتعمل أيضــاً للــرش عــى وجــه بعــض أنــواع 

الكعــك بعــد عملهــا وقليهــا أو خبزهــا.

يســتعمل الســكر المســحوق الثلجــي المعــروف )Icing sugar( في عمــل 

ــه  ــواع الكريمــات لحشــو وتلبيــس وتزيــين الكيــك أو البســكوت لأن بعــض أن

ــان. ــع الذوب ــاوة وسري ــل الح قلي
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إن الســكر الثلجــي )البلــدي( أرخــص ولكــن اســتعمال الســكر الثلجــي الــوارد 
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ــع  ــات حــين دقهــا بالهــاون أو الجــرن يمن ــاً مــن الحليــب مــع القلوب إن قلي

ــا. ــوت منه اســتخراج الزي

20

ولــي نتمكــن مــن نــزع القشــور عــن القلوبــات اغلهــا مــدة خمــس دقائــق 

ــوز  ــم الج ــن طع ــا ويحس ــى طعمه ــر ع ــا يؤث ــاعة ف ــا 24 س ــاء أو انقعه بم

وغــره الغــر الطــازج.

إن لبــاب البــزور التــي تســتعمل في الكيــك في الجــوز المقشــور واللــوز 

ــر أو  ــداً وتك ــف جي ــتعمالها تنش ــل اس ــر وقب ــدق والصنوب ــتق والبن والفس

ــرة. ــع صغ ــع إلى قط تقط

بعض البهارات التي تســتعمل في الكعك

المحلب جــوزة   الطيــب  

الأنيسون أو اليانسون القرفــة   

القرنفل كبش  حــب  الهــال  

البهارات الغر الحارة الزنجبيــل،  الكراويــة 

تســتعمل البهارات في الكعك لتكســبه طمعاً لذيذاً ورائحة طيبة.

الروائح العطرية التي تســتعمل للطعم

ــار  ــن الأثم ــة م ــم والرائح ــتعمل للطع ــي تس ــة الت ــتخرج الأرواح العطري تس

والفواكــه أو مــن الزهــور أو مــن البــزور وتســتعمل الأرواح العطريــة في 

ــات  ــات والراب ــكاكر والمربي ــات والس ــوزة والحلوي ــات والب ــك والكريم الكي

ــا. ــة بطعمه ــهية جذاب ــون ش ــا لتك وغره
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أفضــل أنــواع الأرواح العطريــة التــي تســتعمل في الكيــك وفي الكريمــات وفي 

البــوزة والبوديــن هــي:

روح أو عطر الكرز روح أو عطــر الليمــون 

روح أو عطر القراصيا روح أو عطــر البرتقــال 

روح أو عطر الفريز روح أو عطــر الفانيــا 

روح أو عطر القهوة روح أو عطــر اللــوز 

روح أو عطر الموز روح أو عطــر الزبــدة 

روح أو عطر توت العليــق الافرنجي 

ــودة  ــه المعق ــات وفي الفواك ــتعمل في المربي ــي تس ــة الت ــا الارواح العطري أم

ــي: ــات فه ــات وفي الملبس ــكر وفي الراب بالس

روح أو عطر الاجاص روح أو عطــر التفــاح 

روح أو عطر التوت روح أو عطــر الدراقــن 

روح أو عطر الورد روح أو عطــر البرتقــال 

روح أو عطر البنفسج روح أو عطــر الخــوخ 

روح أو عطر الموز روح أو عطــر الليمــون 

روح أو عطر القراصيا روح أو عطــر الزهــر 

22

ــة ويجــب أن تقطــر  ــة وحكم ــاج إلى دق ــة تحت إن اســتعمال الأرواح العطري

منهــا مــن نقطــة إلى ســت نقــط حتــى تائــم الــذوق وتتناســب مــع مقــدار 

المزيــج الــذي تضــاف إليــه.

ــن  ــون م ــه ل ــل في ــج يدخ ــة إلى مزي ــد الأرواح العطري ــف أح ــما تضي حين

ــوان )كصبغــة البنفســج أو صبغــة الليمــون أو صبغــة الكــرز أو غرهــا(  الأل

ــاً  ــت مث ــإن أضف ــون. ف ــع الل ــم م ــب الطع ــك تناس ــي في ذل ــب أن تراع يج

ــال  ــون البرتق ــة أو ل ــه صبغ ــف إلي ــب أن تضي ــج يج ــال في المزي ــر البرتق عط

ــون. ــع الل ــم م ــب الطع فيتناس

الصبغات أو الألوان

إن الصبغــات أو الألــوان التــي تســتعمل في عمــل الكعــك )كيكــس أو كاتــو( 

ــوزة  ــات والب ــات وفي الراب وفي الكريمــات وفي الملبســات )دروس(. وفي المربي

وغرهــا وأكرهــا مســتخرجة مــن الأزهــار والفواكــه والأخضــار )مثــاً اللــون 

ــتخرج  ــي مس ــجي أو الليل ــون البنفس ــبانخ( الل ــن الس ــتخرج م ــر مس الأخ

مــن البنفســج والــخ...

ــا ســائلة مســتحرة في زجاجــات جاهــزة لاســتعمال أو  ــاع الصبغــات إم تب

ــبرد وتحفــظ في زجاجــات لحــين  ــم ت ــه بالمــاء المغــي ث مســحوقاً يقتــي حلّ

الاســتعمال.

ــة إلى  ــن نقط ــة م ــات معتدل ــات بكمي ــتعمل الصبغ ــي، تس ــبما تقت وحس

ســت نقــط في المزيــج القليــل حســب الرغبــة في كثافــة اللــون والــذوق 

ــه. ــاف إلي ــذي تض ــج ال ــدار المزي ــع مق ــب م ــر وتتناس ــمال المنظ وج
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حينــما تضيــف إحــدى الصبغــات إلى مزيــج مــا يدخــل فيــه نــوع مــن الأرواح 

ــق  ــك تناس ــي في ذل ــب أن تراع ــره« يج ــون أو غ ــر الليم ــة » كعط العطري

اللــون مــع الطعــم. فــإن صبغــة الليمــون مثــاً تتناســب مــع عطــر الليمــون.

المواد التي تســاعد عى ارتفاع الكعك وغره

اللن )الحليب الرائب( كربونــات  الأمونيــاك 

الليمون عصر  كربونــات  الصــودا  

الليكر ملــح  الطرطــر أو زبــدة الطرطــر 

الكونياك البيكنــج  بــودر  

الإفرنجية الخمرة  البيــض   

ــج  ــول البيكن ــن مفع ــوى م ــك أق ــاك في الكع ــات الأموني ــول كربون إن مفع

بــودر وكربونــات الصــودا وملــح الطرطــر ولكنــه يقلــل مــن حــاوة الكعــك 
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ــك  ــج الكع ــودر في مزي ــج ب ــن البيكن ــاً ع ــاك( عوض ــتعملت )الأموني إذا اس

ــه. ــرة من ــة صغ ــي ملعق ــق ثلث ــن الدقي ــكل فنجــان م الاســفنجي فأضــف ل
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ــن  ــق م ــن الدقي ــان م ــكل فنج ــف ل ــز( فأض ــراص )الكوك ــكوت أو الأق البس

ــاك.  ــات الأموني ــن كربون ــرة م ــة صغ ــف ملعق ــث إلى نص ثل

ــتعملها  ــك أن تس ــودر فيمكن ــج ب ــن البيكن ــص م ــودا أرخ ــات الص إن كربون

لتســاعد مــع البيكنــج بــودر ليــس فقــط في المزيــج الــذي يدخــل فيــه اللــن 

الخاثــر »الرائــب« بــل في المزيــج الــذي دخــل فيــه الحليــب أيضــاً.

ــك  ــد ذل ــه وبع ــط مع ــين وتخل ــاف إلى الل ــم تض ــودا ث ــات الص ــكال كربون ت

ــب(. ــب الرائ ــن )أي الحلي ــع الل ــة م ــج ممزوج ــاف إلى المزي تض

يجــب اســتعمال الدقــة في كيــل هــذه المــواد لأن زيــادة المقــدار منهــا ينتــج 

عنــه ملوحــة في الطعــم.

إن مفعــول الــروم أو الكونيــاك أو البرانــدي أو الليكــر هــو واحــد واســتعمال 

ــاعد  ــواد تس ــذه الم ــر، وه ــتعمال الآخ ــن اس ــي ع ــا يغن ــد منه ــوع الواح الن

ــتعمالها  ــب اس ــت لا ترغ ــة وإن كن ــا ناعم ــاً وذا خاي ــك طري ــون الكي أن يك

ــة مــن عصــر الليمــون. ــا بملعق ــة منه فاســتعض عــن الملعق

الخمــرة الإفرنجيــة تســتعمل في بعــض الأحيــان في الكعــك وفي الخبــز أيضــاً.. 

ــات  ــبرازق وفي بعــض الحلوي ــز وفي ال ــاك يســتعمل في الخب ــات الأموني كربون

ــا  ــة ويحفظه ــة ناعم ــا خفيف ــا فيجعله ــة وغره ــول والغريب ــة كالمعم البلدي

بحالــة جيــداً لمــدة أطــول.

يجــب الاهتــمام بحفــظ كربونــات الأمونيــاك في آنيــة مــن الزجــاج ذات 

ــه. ــد مفعول ــا يفس ــم لئ ــاء محك غط
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إذا أردت أن تســتعيض عــن البيكنــج بــودر المســتحر فاليــك المقاديــر التــي 

يمكنــك أن تعمــل منهــا بكــن بــودر في البيــت:

1- 12 ملعقة كبرة من مســحوق الأرز 

2- 12 ملعقــة كبرة من كربونات الصودا

3- 9 ماعــق كبرة من ملح الطرطر 

4- مــن ربــع إلى ملعقــة كبــرة مــن كربونــات الأمونيــاك )اختيــاري إذا أردت 

أن يكــون مفعولــه أقــوى(

ــب ذات  ــا في عل ــم احفظه ــا مــن منخــل ناعــم ث امــزج هــذه المــواد وأنخله

ــا ــا يفســد مفعوله ــا لئ ــواء مــن الدخــول إليه ــع اله غطــاء محكــم لمن

ــة ولكنهــا  ــاك )مســحوق النشــادر( رائحــة قوي ــات الأموني ــدة: أن لكربون فائ

تتــاشى وتــزول بعــد خبــز الكعــك والبســكوت الــخ. خــال مــدة لا تتجــاوز 

ربــع ســاعة.

المكاييل والأوزان

مــن المهــم أن تســتخدم مكاييــل معينــة مصطلــح عليهــا ذات حجــم معلــوم 

ــدر المســتطاع  ــي بق ــواد تغن ــن الم ــدار محــدود م ــي تســع مق ــة ل ومصنوع

ــس أو  ــتر أو الاون ــة كاللي ــر مألوف ــن الغ ــل والموازي ــوع إلى المكايي ــن الرج ع

ــار  ــاد والأقط ــوزن في الب ــل ال ــل في ثق ــد ويق ــذي يزي ــل ال ــبرة أو الرط اللي

ــارات.  ــوازن والعي ــن الم ــك م ــر ذل ــة وغ المختلف

إن المكاييــل الازمة المصطلح عليها هي: 

5- فنجــان - ملعقــة كبرة - ملعقة صغرة.
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ــق  ــخ فالماع ــا أواني وأدوات المطب ــاع فيه ــي تب وهــذه توجــد في المخــازن الت

ــة. ــة مربوطــة بحلق ــاً كل أربع ــماً كام ــردة أو طق ــاع منف تب

أمــا الفنجــان ويقصــد بــه الكــوب أو الكبايــة أو الكيلــة فيوجــد منــه 

صنــف مــن الزجــاج وصنــف مــن المعــدن محفــور عليــه إشــارات تــدل عــى 

المقاديــر المــراد اســتعمالها إمــا كتابــة أو بواســطة خطــوط بــارزة مــن الســهل 

ــا۔ معرفته

الأفضــل أن يكــون لديــك فنجــان الواحــد لأجــل كيــل المــواد الناشــفة كالدقيق 

ــل أن...  ــب والعس ــائلة كالحلي ــواد الس ــل كل الم ــر لأج ــخ.. والآخ ــكر ال والس

ــك  ــك يســاعدك عــى الرعــة والاقتصــاد مــن الوقــت ويســهل علي ــإن ذل ف

العمــل..

إن كيــل المــواد الناشــفة بالملعقــة والفنجــان يجــب أن يجــري دائمــاً »مســحاً« 

»مــع مســتوى حافــة الكيــل أي غــر معــرمّ« مــا لم يكــن مذكــوراً في الوصفــة 

خــاف ذلــك. فــإذا قيــل ضــع فنجــان مــن الدقيــق يجــب أن تمــأ الفنجــان 

ــه فتتأكــد  ثــم أن تمــر عليهــا بحــد الســكين فــوق حافتــه وتمســح الزائــد عن

مــن وضــع المقــدار الــازم. 

ــأ  ــب أن تم ــودر يج ــج ب ــن البيكن ــة م ــع ملعق ــل ض ــاً إذا قي ــذا أيض وهك

الملعقــة ثــم أن تمــر عليهــا بحــد الســكين فتحــذف عنهــا الزائــد مــن البيكنــج 

ــازم. ــدار ال ــا فقــط المق ــودر ويبقــى فيه ب

لــي تتأكــد مــن وضــع المقــدار الــازم مــن الزبــدة أو الســمن أو المارجريــن 

ــاً في  ــل خصوص ــدة في الكي ــرص الزب ــب أن ت ــين يج ــن أو الفجتال أو البوتاري

الفصــول البــاردة مــن الســنة حينــما تكــون الزبــدة جامــدة فحينئــذ يجــب 
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ــح مــن الســهل كيلهــا. ــاً ويصب تدفئتهــا حتــى تطــرى قلي

ــك أن  ــك يمكن ــا موجــودة لدي ــا أو بعضه ــل جميعه إذا لم تكــن هــذه المكايي

ــي تســتعمل  ــات الزجــاج الت ــن كباي ــة م ــن الفنجــان كباي ــدلاً م تســتخدم ب
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ــاج إلى  ــا يحت ــراً م ــخ.. كث ــودة بالســكر ال ــه المعق ــات والفواك في عمــل المربي

وضــع مقــدار مــن الســكر يعــادل وزن الفاكهــة أو أكــر أو أقــل حســب مــا 

ــاج إلى اســتخدام  ــازم نحت يكــون معــين بالوصفــة. ولأجــل وضــع المقــدار ال

ــزان للتأكــد مــن ذلــك. المي

بعض الأواني والأدوات الرورية التي تســتعمل في الكعاك والبســكوت

6- مخفقــة لأجل خفق البيض. 

7- المخفقــة ذات الــدولاب لأجل خفق البيض أيضاً. 

8- ملعقة من الخشــب لأجل التحريك وخفق الزبدة والســكر الخ.

ــاني  ــان الواحــد لأجــل كيــل المــواد الناشــفة كالدقيــق والســكر والث 9- فنجان

لأجــل كيــل المــواد الســائلة أو المائعــة كالحليــب والزبــدة واللــن الرائــب.

ــة  ــرى ملعق ــة الأخ ــواد القليل ــارات والم ــل البه ــل كي ــرة لأج ــة كب 10- ملعق

ــخ ــودر والعطــر ال ــج ب ــل البيكن ــرة لأجــل كي صغ

11- جفنــة أي آنية عميقــة صغرة لأجل خفق صفار البيض.

12- جفنــة أي آنيــة عميقة كبرة لأجل خفق زلال البيض.

13- جفنــة أي آنيــة أعمــق وأكــبر لأجــل خفــق الزبــدة ومــزج مــواد المزيــج 

الأخــرى. 

14- منخــل ناعم »اعتيادي« لأجل نخل الدقيق والســكر والكاكاو الخ. 

ــى  ــق أيضــاً ع ــن نخــل الدقي ــا ويمك ــق عليه ــة لأجــل نخــل الدقي 15- صيني

ــورق.  قطعــة مــن ال
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16- شــوبك لأجل رق عجينة البسكوت وغرها.

ــة لأجــل  ــر مزخرف ــة وغ ــة الأشــكال مزخرف ــب متنوع ــات أو قوال 17- قطاع

ــخ. ــة« ال ــات الافرنجي ــن العوام ــوع م ــات »ن ــع البســكوت والدون تقطي

18- صــواني وقوالــب صغــرة وكبــرة متنوعــة الأشــكال مزخرفــة وغــر 

مزخرفــة لأجــل خبــز الكعــك والاقــراص والبســكوت وغــره.

19- مبرشــة خشنة لأجل برش الجن والقلوبات.

20- مبرشــة ناعمة لبرش البرتقال أو الليمون الخ.

21- طبــق شريــط مشــبك لأجــل قلــب الكعــك عليــه )ويمكنــك أن تســتعمل 

لهــذه الغايــة ظهــر المنخــل(. 

22- المنخــل الصغــر المخصــوص لنخــل الدقيــق عــى المزيــج ويســتعمل 

ــواع الكعــك  ــات وعــى بعــض أن أيضــاً لنخــل الســكر المســحوق عــى الدون

ــره. ــول وغ كالمعم

23- ســكينة قابلــة للثنــي لأجــل كشــط مــا علــق بالإنــاء مــن المزيــج ويســاعد 

عــى قلــب الكعــك بعــد خبــزه ورفــع الأقــراص والبســكوت بهــا مــن الصــواني.

24- الغاية المزدوجة وتســتعمل في البودن والشــوكولاتة والكريمات.

ــن  ــا ويزي ــه الكريم ــع( توضــع في ــرف أيضــاً بالقم ــين )ويع ــوب التزي 25- أنب

ــة. ــة وأشــكالاً أخــرى مختلف ــا زهــور متنوع به

26- ملقــط لأجل رفع قطع الكعك أو البســكوت عند التقديم. 

القاعــدة العمومية لعمل الكعك
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ــس  ــتعمالاً »كيك ــمونه اس ــذي يس ــك ال ــل الكي ــة لعم ــة العمومي إن الطريق

ــاء  ــن والاعتن ــاً بالتمري ــد ذاتهــا ومــن الهــين تدريجي ــة تعي ــو« في عملي أو كات

الوصــول بواســطتها لمعرفــة عمــل أشــكال مختلفــة مــن صنــف واحــد أو مــن 

مزيــج وأحــد وذلــك بإدخــال الارواح العطريــة عليــه والصبغــات أو الألــوان 

ــاة أو  ــار المح ــة والأثم ــه المجفف ــة أو الفواك ــوات المتنوع ــارات والحش والبه

المعقــودة بالســكر ونبــاب البــزور »أي القلوبــات« وأيضــاً باســتعمال كريمــات 

ــب المتنوعــة الأشــكال. ــين المختلفــة التركيــب وباســتخدام القوال التزي

ــد أيضــاً بعــض الارشــادات الازمــة  قبــل أن أشرح طريقــة عمــل الكيــك أعي

بهــذا الخصــوص:

حينــما يــراد عمــل الكعــك حســب وصفــة مــا يجــب المحافظــة عــى الدقــة 

في كل المــواد وكذلــك في خفقهــا ومــزج بعضهــا ببعــض لمــا لذلــك مــن التأثــر 

في نجــاح العمــل.

ــكال والأفضــل أن ينخــل مــرة أو مرتــين  يجــب أن ينخــل الدقيــق قبــل أن ي

أمــا الســبب فهــو أن الآنيــة تســع مــن الدقيــق الكثيــف مقــداراً أكــر مــما 

ــق عــى  ــا ينطب ــق المنخــل غــر المرصــوص، وم ــن الدقي ــة م تســع ذات الآتي

الدقيــق يــري أيضــاً عــى غــرة مــن المــواد الناشــفة المســحوقة الأخــرى. أمــا 

الغايــة مــن نخــل الدقيــق فليســت النظافــة فقــط بــل وتهويتــه وحــل ذراتــه 

ليكــون الكعــك طريــاً وناعــماً.

يجــب أن تــكال المــواد الناشــفة »كالبيكــن بــودر وكربونــات الأمونيــاك 

والبهــارات والملــح وكربونــات الصــودا وملــح الطرطــر« ثــم تضــاف إلى 

ــو ضرورة  ــبب ه ــرى والس ــرة أخ ــه م ــل مع ــل وتنخ ــل والكي ــق المنخ الدقي
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توزيــع تلــك المــواد في الدقيــق وفي كامــل المزيــج توزيعــاً متناســباً لــي يكــون 

ــة. ــزاء العجين ــع أج ــاوياً في جمي ــا متس مفعوله

إن مزيــج أنــواع الكيــك الاســفنجي يحتــاج لــكل فنجــان مــن الدقيــق ملعقتين 

صغرتــين بيكنــج بــودر. أمــا مزيــج أنــواع كعــك الأقــراص »كوكــز« فيجــب أن 

يكــون شــديداً »كاللبنــة الطريــة« ويحتــاج لــكل فنجــان مــن الدقيــق ملعقــة 

صغــرة واحــدة بيكنــج بــودر، لذلــك يجــب المحافظــة عــى الدقــة في الكيــل 

ــات الصــودا وملــح الطرطــر يفقــد  لأن الكثــر مــن البيكنــج بــودر أو كربون

الكعــك شــكله الخــاص ويجعلــه أن يتفتــت بعــد لحــين وقليــاً منــه يجعــل 

الكعــك لا يرتفــع. كــما يجــب كذلــك الفــرن إن لم يكــن معتــدل الحــرارة حــين 

ــازم.  ــاع ال ــاع الكعــك الارتف ــدم ارتف ــزه يســبب أيضــاً ع وضــع الكعــك لخب
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ــاً في  ــا قلي ــب تدفئته ــاردة يج ــول الب ــتاء أو في الفص ــداً في الش ــا جي وخففه
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مــكان دافــئ أو فــوق مــاء دافــئ حتــى تطــرى قليــاً أو أن تســكب في الآنيــة 

ــداً  ــة جي ــف الآني ــة وتنش ــاء الغالي ــب الم ــم تك ــاً ث ــا قلي ــاً ونتركه ــاء غالي م

ــا.  ــا حــالاً فيه ــدة إذا وضعته فتطــري الزب

ــي  ــن الصين ــار أو م ــن الفخ ــة م ــن آني ــب ضم ــة خش ــدة بملعق ــق الزب تخف

ــع  ــن وض ــد م ــداً للتأك ــل جي ــا في الكي ــب رصه ــدة يج ــكال الزب ــما ت وحين

ــاردة. ــول الب ــاً في الفص ــازم خصوص ــدار ال المق

في الفصــول البــاردة يحتــاج مزيــج الكعــك إلى مقــدار أكــر مــن الســوائل لأن 

الزبــدة تكــون جامــدة ولا تعطيــه الطــراوة الكافيــة فيتفتــت الكعــك أحيانــاً 

ــوائل  ــدار الس ــى مق ــب ع ــن الحلي ــل م ــادة قلي ــن زي ــك يمك ــوفته لذل لنش

ــة في الوصفــة. المعين

ــب أو  ــا في القوال ــر له ــل أث اســتعمل الأواني النظيفــة المنشــفة لأن وجــود أق

الصــواني يؤثــر عــى نعومــة الكعــك ويجعلــه يجــف في الخبــز وغالبــاً يكــون 

الســبب في التصــاق الكعــك بأســفل القالــب وحرقــه.

حينــما يخفــق البيــض يجــب أن يخفــق بــدون انقطــاع وأن يســتمر في الخفــق 

إلى أن يشــتد ويرتفــع، فمتــى بلــغ هــذا الحــد يجــب ألا يعــاد خفقــه ثانيــة 

ــة ارتفاعــه واشــتداده وتظهــر رائحتــه  لأن إعــادة خفــق البيــض تفقــده حال

وطعمــه »الزنــخ« الغــر المرغــوب فيهــما.

اســتعمل في الكيــك الســكر الناعــم أو المدقــوق والمنخــل لأنــه يــذوب سريعــاً 

حينــما يخفــق مــع الزبــدة. إن اســتعمال الســكر الناعــم يجعــل خايــا 

الكعــك أنعــم ويجعــل الكيــك خفيفــاً واســفنجياً. أمــا الســكر الخشــن فإنــه 
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ــا  ــية وخاي ــرة قاس ــه ذا ق ــره ويجعل ــن منظ ــه وحس ــك نعومت ــد الكع يفق

ــك. ــن في الكع ــذا لا يستحس ــعة وه واس

إن إدخــال كربونــات الأمونيــاك مــع ملعقــة مــن الــروم أو الليكــر في المزيــج 

ــور  ــاع الكعــك وظه ــه يســاعد عــى ارتف ــودر لأن ــج ب يكــون كإدخــال البيكن

ــازج  ــر ط ــض غ ــا البي ــون فيه ــي يك ــوال الت ــيما في الأح ــه ولا س ــة في النعوم

تمامــاً فإنــه ينقــص مــن طعــم البيــض ويقلــل مــن رائحتــه وإذا لم تســتخدم 

الــروم أو الكونيــاك فاســتعمل ملعقــة كبــرة مــن عصــر الليمــون عوضــاً عــن 

ــك  ــة الكع ــاً في نعوم ــاعد أيض ــكر فيس ــدة والس ــع الزب ــه م ــول واخفق الكح

وإذا لم تســتعمل كربونــات الأمونيــاك فاســتعمل البيكنــج بــودر عوضــاً عــن 

ــاك. ــات الأموني كربون

ــة  الآن وقــد ذكــرت بعــض الارشــادات الازمــة آتي بــرح القاعــدة العمومي

لعمــل الكعــك وهــي:

اســتحر جميــع المــواد الازمــة المعينــة بالوصفــة والأواني الروريــة وبعــد 

ذلــك نخــل الدقيــق مــرة أو مرتــين وكلــه، احــص عــدد البيــض وضعــه جانبــاً، 

ثــم كِل المــواد الناشــفة الأخــرى »كالبيكــن بــودر وكربونــات الصــودا والملــح 

ــه  ــرة أخــرى وضع ــا م ــه معه ــق ونخل ــع الدقي ــا م ــخ« واخلطه ــارات ال والبه

جانبــاً، ثــم كِل الزبــدة أو الســمن وضعــه في آنيــة مــن الفخــار أو مــن الصيني 

ــكر  ــك كِل الس ــد ذل ــك وبع ــج الكي ــا مزي ــط فيه ــازم أن تخل ــت ع ــي أن الت

ــائلة  ــواد الس ــب أو الم ــم كِل الحلي ــة، ث ــى ورق ــة أو ع ــاً في آني ــه جانب وضع

ــتعمالها  ــاج إلى اس ــين الاحتي ــاً لح ــا جانب ــة وضعه ــة في الوصف ــرى المعين الأخ

وبعــد ذلــك اشرع بالعمــل كــما يــأتي: 
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ــتمر  ــم اس ــض ث ــى تبي ــداً حت ــن الخشــب جي ــة م ــدة ملعق ــق الزب أولاً: أخف

ــد  ــون ق ــد الأخــرى إلى أن تك ــة بع ــاً ملعق ــق وأضــف الســكر تدريجي بالخف

ــروم أو عصــر  ــم أضــف ال ــي مقــدار الســكر المعــين بالوصفــة ث أضفــت ثلث

الليمــون وبعــد ذلــك أضــف المطــرد كــه در البرتقــال أو الفانيــا )الفانيليــا( 

ــق  ــاً: أخف ــداً. ثاني ــق جي ــة وأخف ــن الأرواح العطري ــره م ــون أو غ أو الليم

ــه  ــتمر في خفق ــم اس ــتد ث ــع ويش ــى يرتف ــاع حت ــدون انقط ــداً ب ــض جي البي

ــاً ملعقــة بعــد الأخــرى كــما فعلتــه أولاَ  وأضــف إليــه باقــي الســكر تدريجي

ــكر.  ــد الس إلى أن ينف

ثالثــاً: الآن أضــف القســم الثــاني مــن المزيــج »أي البيض والســكر« إلى القســيم 

ــج  ــف بالتدري ــم أض ــداً ث ــاً جي ــما مع ــكر« واخلطه ــدة والس الأول »أي الزب

قليــاً مــن الحليــب أو غــره مــن الســوائل المعينــة بالوصفــة بالمناوبــة مــع 

ــك بواســطة  ــج في منخــل صغــر، وذل ــوق المزي ــه ف ــق بنخل ــل مــن الدقي قلي

ــى  ــق حت ــة مــع الدقي ــة الحليــب بالمناوب ــأنٍ. اســتمر عــى إضاف التقليــب بت

ــق  ــب والدقي ــت الحلي ــد أضف ــون ق ــد أن تك ــق وبع ــب والدقي ــد الحلي ينف

ــل مــن الهــواء  ــا بإعــادة الخفــق تقل ــج لئ ــد خفــق المزي احــذر مــن أن تعي

ــل المزيــج فتفســد نجــاح العمــل. ــذي تخل ال

رابعــاً وأخــراً: ادهــن القالــب أو الصينيــة بزبــدة ونخــل )أي ذر( فــوق الزبدة 

قليــاً مــن الدقيــق أو قليــاً مــن الدقيــق مخلوطــاً مــع الســكر الناعــم ثــم 

ــك  ــد ذل ــطحه وبع ــق بس ــا لم يعل ــع م ــث يق ــه بحي ــب وأنفض ــب القال اقل

اســكب المزيــج فيــه وأخــبره في فــرن متوســط الحــرارة ويمكنــك إن أردت أن 

ــات  ــذي يســتعمل لباكيت ــورق ال ــوع ال ــن ن ــورق م ــب ب تبطــن أســفل القال
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ــكب  ــك أس ــد ذل ــدة وبع ــب بزب ــراف القال ــورق وأط ــن ال ــدة وأن تده الزب

ــي  ــين ل ــن الثلث ــر م ــب أك ــب وأخــبره ويجــب ألا تمــأ القال ــج في القال المزي

ــازم. ــب الارتفــاع ال ــز أن يرتفــع في القال ــاء الحي ــه أثن ــج في ــاح للمزي يت

في الخبز

ــدل الحــرارة  ــى يكــون معت ــق حت يجــب أن تحمــي الفــرن مــدة عــر دقائ

ــم ضــع الكعــك في الفــرن وخفــف الحــرارة إلى درجــة  ــز الكعــك ث ــل خب قب

متوســطة وبعــد ذلــك ضــع فــوق الفــرن ابريقــاً أو آنيــة فيهــا مــاء بــارد لــى 

يحمــر وينضــج وجــه الكيــك أيضــاً.

إذا كان الفــرن حاميــاً جــداً أو بــارد قليــل الحــرارة فــإن الكعــك فيــه لا 

ــن  ــدة م ــبة واح ــج بنس ــوفته ولا ينض ــت لنش ــكافي ويتفت ــاع ال ــع الارتف يرتف

كل جهاتــه.

ــادي يجــب أن تتأكــد أن  حينــما تســتعمل الفــرن البلــدي مــن النــوع الاعتي

الحــرارة فيــه متوســطة قبــل خــبر الكعــك فيــه والأفضــل أن تغطــي الكعــك 

ــتعمل  ــذي يس ــورق ال ــوع ال ــن ن ــورق م ــدي ب ــرن البل ــزه في الف ــذي تخب ال

ــدة. ــورق بالزب ــدة وأن تدهــن ال ــات الزب باكيت

تجنــب فتــح الفــرن واخــراج الكعــك منــه لفحــص النضــج أو الاســتواء 

قبــل أن يمــي عــى الكيــك داخــل الفــرن مــن 15-20 دقيقــة حتــى يكــون 

ــص  ــك أن تفح ــك يمكن ــد ذل ــازم وبع ــاع ال ــع الارتف ــد ارتف ــه ق ــك في الكع

ــزم ذلــك لــي يــري النضــج إلى  نضــوج الكعــك وإن تــدوره في الفــرن إذا ل

جميــع جوانبــه عــى الســواء ولــي تتأكــد مــن ذلــك اغمــس فيــه عــوداً مــن 

الكبريــت فــإذا خــرج مــن الكعــك ناشــفاً تأكــد عندئــذ أنــه قــد ثــم نضجــه، 
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ــد أو  ــع الي ــاً بأصاب ــك وهــي: الملمــس أو الضغــط قلي وواســطة أخــرى كذل

بواســطة الســمع لأن الكعــك متــى نضــج يكــون لــه صــوت مخصــوص أو إذا 

خرجــت الكعكــة عــن دائــرة أو حافــة القالــب أو الصينيــة فــإن ذلــك يــدل 

أيضــاً عــى أن الكعــك قــد نضــج.

ــب لحــد يتجــاوز في العمــق أكــر مــن نصــف أو  ــج في القال لا تســكب المزي

ثلثــي علــو حافــة القالــب والســبب هــو لــي يبقــى اتســاع كافٍ لأن يرتفــع 

الكعــك فيــه أثنــاء الخبــز الارتفــاع الــازم.

اســكب وأفــرش المزيــج حــول أطــراف القالــب أعــى أو أثخــن مــن المزيــج 

ــب في وســط الفــرن فيتســاوى  ــب وضــع القال ــذي تســكبه في وســط القال ال

ــاع. ــو والارتف ــزه في العل الكعــك بعــد خب

ــالاً  ــب ح ــع القال ــك أن تض ــبر يمكن ــد الخ ــب بع ــك في القال ــق الكع إذا لص

بعــد اخراجــه مــن الفــرن فــوق آنيــة فيهــا مــاء بــارد أو فــوق قطعــة قــماش 

ــر حــول  ــم م ــا ينكــر ث ــاً ف ــبرد قلي ــى ي ــق حت ــدة خمــس دقائ ــة م مبلول

أطــراف القالــب مــن الداخــل بســكين عريــض قابــل للثنــي وبعــد ذلــك اقلــب 

الكيــك حــالاً عــى ظهــر منخــل أو الأفضــل عــى طبــق الريــط المخصــوص 

للكعــك فينــزع الكعــك بســهولة ويتخللــه الهــواء فــا يلصــق بالريــط 

وبعــد خمــس دقائــق أخــرى اقلبــه ثانيــة عــى الصحــن أمــا إذا قلبتــه عــى 

ــف منظــره. صحــن أولاً فيلصــق عــى وجــه الكعــك بالصحــن ويتل

ــاً  ــزه وخصوص ــد خب ــواني بع ــب أو الص ــق في القوال ــكوت ولص ــبرد البس إذا ي

في الأيــام البــاردة ضــع الصــواني البــاردة عــى نــار خفيفــة بضــع ثــوان حتــى 
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ــد أو  ــع الي ــاً بأصاب ــك وهــي: الملمــس أو الضغــط قلي وواســطة أخــرى كذل
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ــاع. ــو والارتف ــزه في العل الكعــك بعــد خب
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الكيــك حــالاً عــى ظهــر منخــل أو الأفضــل عــى طبــق الريــط المخصــوص 

للكعــك فينــزع الكعــك بســهولة ويتخللــه الهــواء فــا يلصــق بالريــط 

وبعــد خمــس دقائــق أخــرى اقلبــه ثانيــة عــى الصحــن أمــا إذا قلبتــه عــى 

ــف منظــره. صحــن أولاً فيلصــق عــى وجــه الكعــك بالصحــن ويتل

ــاً  ــزه وخصوص ــد خب ــواني بع ــب أو الص ــق في القوال ــكوت ولص ــبرد البس إذا ي

في الأيــام البــاردة ضــع الصــواني البــاردة عــى نــار خفيفــة بضــع ثــوان حتــى 
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تســخن قليــاً وبعــد ذلــك يمكنــك أن ترفــع أو تنــزع البســكوت مــن القوالــب 

أو الصــواني بســهولة.

ــه  ــب وتترك ــكبه في القال ــك أن تس ــزج الكع ــل م ــد عم ــن بع ــن المستحس م

ــوره  ــى خم ــك يســاعد ع ــإن ذل ــزه ف ــل خب ــاعة قب ــث س ــع أو ثل ــدار رب مق

ــز. ــاء الخب ــك أثن ــاع الكع وارتف

إذا وجــد لديــك ميــزان حــرارة مــن النــوع المخصــوص لاســتعمال في الافــران 

يمكنــك أن تسترشــد بــه لمعرفــة أنــواع درجــات الحــرارة الآتيــة:

سانتكرايد فهرنهايــت    

°132   °270 بطــيء  الحــرارة 

°182   °360 متوســط الحرارة 

°193   °380 معتــدل  الحــرارة 

°232   °450 حــا مٍ  

إن أكــر الأفــران الافرنجيــة المصنوعــة لاســتعمال في المنــازل مكتــوب عليهــا 

الاشــارات الازمــة لتــدل عــى الحــرارة البطيئــة والحــرارة المتوســطة والحــرارة 

المعتدلــة وغرهــا.
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إن التزيــين والرســم بالكريمــا يحتــاج إلى اعتنــاء وذوق وفــن. فوضــع الألــوان 

المتناســقة بعضهــا إلى بعــض هــو الجــزء الأهــم مــن التزيــين لأن تزيــين 

الكعــك أو غــره أشــبه بدهــان الصــور أو التطريــز وأفضــل طريقــة إلى وضــع 

الألــوان المتناســقة هــي النظــر إلى الزهــور والرياحــين الطبيعيــة والنقــل عنهــا 

ــة. أو إلى بعــض المناظــر أو الرســمات الجذاب

التــي تســتعمل في  الزهــور  بألــوان  الملونــة  بالكريمــا  الكعــك  إن تزيــين 

الملبســات والســكاكر كاللــون الزهــري أو البنفســجي أو البرتقــالي أو الليمــوني 

ــائق. ــاً ش ــون جذاب ــاً فيك ــراً جمي ــك منظ ــب الكع ــر يكس أو الأخ

ــورد  ــة رســم أشــكال متنوعــة كال ــة والغــر ملون يتــم التزيــين بالكريمــا الملون

ــخ..  ــة ال ــوط المزخرف ــون أو الخط ــر الليم ــل وزه ــل والف ــج والقرنف والبنفس

ــمة  ــرب الرس ــل أن تج ــع »الأفض ــين أو القم ــوب التزي ــك أنب ــتعمل لذل ويس

ــا  ــور وغره ــين كالزه ــوب التزي ــطة أنب ــا بواس ــا بالكريم ــب عمله ــي ترغ الت

عــى طبــق أو صحــن مــن الصينــي قبــل أن ترســمها عــى وجــه الكعــك أو 

البســكوت أو البوديــن أو البــاي أو غرهــا مــن الحلويــات حتــى تتأكــد مــن 

ــا«. منظره

أو بواســطة قطاعــات مخصوصــة كالنجمــة أو القلــب وغرهــا مــن القوالــب 

وذلــك بواســطة طبعهــا عــى الكعــك بعــد تلبيســه بالكريمــا والرســم مــكان 

الطبعــة بأنبــوب التزيــين.
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التزيين
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ــع  ــداً ض ــك جي ــب الكع ــراف أو جوان ــين أط ــس وتزي ــن تلبي ــن م ــي تتمك ل

ــة  ــم الكعك ــن حج ــر م ــون أصغ ــطح يك ــن مس ــق أو صح ــى طب ــك ع الكع

ــهولة. ــين بس ــراء التزي ــن إج ــن م ــاً فتتمك قلي

ــى  ــاً حت ــاً كافي ــترك وقت ــز وي ــد أن يخب ــه يجــري بع ــك وتزيين إن حشــو الكي

يــبرد. أمــا الكريمــا المطبوخــة التــي تســتعمل لتلبيــس الكعــك »ككريمــا التــوفي 

ــاً  ــك أم حامی ــارداً كان الكع ــتعمالها ب ــوز اس ــي« فيج ــدج أو الديفينيت أو الف

وتســكب عليــه قبــل أن تــبرد وتجمــد.

إذا عملــت كعكــة في قالــب مــن القوالــب المزخرفــة كالســمكة أو النجمــة أو 

القوالــب المضلعــة فزيــن الكعــك حســب رســمة القالــب.

ــل  ــك أن تجع ــم يمكن ــاويتين في الحج ــك متس ــن الكع ــين م ــت راقت إذا عمل

منهــا كعكــة واحــدة محشــوة وذلــك بوضــع الكريمــا بينهــا وبعــد ذلــك لبــس 
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الكعكــة الثخينــة )الســميكة( يمكنــك أن تقصهــا إلى راقتــين بخيــط مــن البكــر 

الرفيــع أو بســكين وأن تحشــوها وبعــد ذلــك أن تلبســه بالكريمــا وتزينهــا.

ــوب  ــب المطل ــات حس ــر راق ــين إلى ع ــن راقت ــة م ــة مؤلف ــت كعك إذا عمل

فضــع الحشــوة بــين الراقــات ثــم لبــس الكعكــة واعمــل التزيــين حــول دائــرة 

كل راقــة منهــا. ويجــب أن تكــون الراقــة منهــا أوســع مــن الأخــرى قراطــين 

أو أكــر.

يفضــل تلبيــس الكعــك المؤلــف مــن الراقــات المتعــددة بالكريمــا المطبوخــة 

»كريــم الديفينيتــي أو الفــدج« لــي يكــون التلبيــس متقنــاً وحســن النظــر. 
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ــة أو  ــة الملون ــا الناعم ــون بالكريم ــل أن يك ــه فالأفض ــذا وتزيين ــو ه ــا حش أم

الغــر ملونــة. وإذا اســتعملت الكريمــا الناعمــة لتلبيــس وجــه وجوانــب 

الكعــك الكبــر الحجــم أو الصفــر منــه خــذ بيــدك مــن مــبروش جــوز الهنــد 

الأبيــض أو الملــون والبســه حــول دائــرة أو دوائــر الكعــك مــن الخــارج حتــى 

ــن  ــد يمك ــوز الهن ــبروش ج ــن م ــدلاً م ــاً. أو ب ــاً وجمي ــك أنيق ــون الكع يك

أن تســتعمل الجــوز المدقــوق أو القلوبــات المحميــة والمدقوقــة أو حــب 

ــم. ــوكولاتة الناع الش

ــأن  ــك ب ــر وذل ــون الأخ ــد المل ــوز الهن ــبروش ج ــاً م ــين أيض ــتعمل لتزي اس

تفرشــه بطريقــة فنيــة عــى الكعــك بعــد أن تزينــه أو ترســم الزهــور حولــه 

ــة. ــة جذاب ــرة جميل ــة صغ ــح كروض فيصب

ــا  ــم م ــه فاقس ــين ب ــل التزي ــد لأج ــوز الهن ــبروش ج ــون م ــئت أن تل إذا ش

تحتــاج إليــه منــه إلى أقســام بعــدد الألــوان التــي ترغــب أن تســتعملها ثــم 

ــوزي  ــري أو الم ــون الزه ــون )كالل ــن الل ــاً م ــه قلي ــم من ــف إلى كل قس أض

ــاً  ــس تمام ــى ينغم ــد حت ــع الي ــداً بأصاب ــه جي ــوني( وافرك ــالي والليم أو البرتق

ــاوياً. ــون متس ويك

ــبر  ــة أخ ــوة ومزين ــرة محش ــاً صغ ــك قطع ــن الكع ــا م ــئت أن تعمه إذا ش

الكعــك في صينيــة واســعة أو في قالــب واســع ثــم قطعــه بقطاعــات مســتديرة 

أو مســتطيلة أو مزخرفــة متنوعــة الشــكل أو بســكين إلى قطــع صغــرة، 

واحــش القطــع كل راقتــين أو أ كــر بالكريمــا أو قــص القطــع الثخينــة منهــا 

بالعــرض واحشــها وبعــد ذلــك زينهــا. أمــا الكعــك المخبــوز في القوالــب 
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الكعــك في صينيــة واســعة أو في قالــب واســع ثــم قطعــه بقطاعــات مســتديرة 

أو مســتطيلة أو مزخرفــة متنوعــة الشــكل أو بســكين إلى قطــع صغــرة، 
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بالعــرض واحشــها وبعــد ذلــك زينهــا. أمــا الكعــك المخبــوز في القوالــب 
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الصغــرة المتنوعــة الأشــكال فيمكنــك أن تقتــص كل قطعــة منــه راقتــين ثــم 

ــا. ــه بالكريم ــه وتزين تحش

ــن الشــوكولاتة أو بحــب  ــد تلبيســه بحــب م ــك أيضــاً بع ــن وجــه الكع نزي

مــن الملبــس الفــي أو بحــب مــن الملبــس الطــري كالكــرز أو بلبــاب البــزور 

صحيحــاً كان أم مكــراً أو بالمــربى أو بالفواكــه كالفريــز والقراصيــا وغرهــا.

تســتعمل الزهــور الطبيعيــة كالــورد والقرنفــل والياســمين والفــل والبنفســج 

ــا  ــطة وضعه ــه بواس ــم من ــل التقدي ــك قب ــين الكع ــر لتزي ــورق الأخ ــع ال م

حــول الكعــك في طبــق أو صحــون التقديــم. وأحيانــاً بوضــع شيء منهــا عــى 

ــار. ــة حــول طبــق الكعــك حســب الاختي وجــه الكعــك أو عــى الطاول

فائــدة: يبــاع أنبــوب التزيــين أو »القمــح« في المخــازن التــي تبــاع فيهــا أدوات 

المطبخ. وأواني 

الفوائد بعض 

ــى  ــض حت ــة البي ــه بمخفق ــو أن ترب ــض« ه ــق البي ــن »خف ــود م 1- المقص

ــاً. ــر فاتح ــه أصف ــون لون ــد ويك يجم

ــة  ــه بمخفق ــو أن ترب ــض« ه ــاض البي ــق زلال أو بي ــن »خف ــود م 2- المقص

ــة  ــة العميق ــة الصيني ــارج آني ــه خ ــر بعــض ذرات ــي وتتناث ــى يرغ ــض حت البي

ــة  ــاء الخفــق مــن شــدة جمــوده وإذا قلبــت الآني التــي تخفقــه داخلهــا أثن

ــا. ــا ولا يســقط منه ــا يبقــى فيه عــى بابه
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ــن الشــمال إلى  ــوة م ــا بق ــدة« هــو أن تحركه ــق الزب ــن »خف 3- المقصــود م

اليمــين بشــكل دائــرة بالملعقــة الخشــب حتــى يصبــح لونهــا أبيــض وتكــون 

ــد أيضــاً«. ــع الي ــدة بأصاب ناعمــة »والبعــض يخفــق الزب

4- إن زيــادة ضرب أو خفق القشــطة الطازجــة بالمخفقة يحولها إلى زبدة. 

5- المقصــود مــن »المــواد الناشــفة« هــو الدقيــق، الســكر، البهــارات، الملــح، 

البيكنــج بــودر، ملــح الطرطــر، ملــح الليمــون، كربونــات الصــودا، كربونــات 

الأمونيــاك، الــكاكاو، الــخ.

ــن  ــب، الل ــو الحلي ــة« ه ــواد المائع ــائلة أو الم ــواد الس ــن »الم ــود م 6- المقص

الرائــب، عصــر البرتقــال، عصــر الليمــون، العســل، الدبــس، الــراب، المــاء، 

القطــر الــخ.

ــو  ــك« ه ــه في الكع ــة أو ليمون ــبروش برتقال ــرش أو م ــن »ب ــود م 7- المقص

ــذ  ــى نأخ ــرة حت ــة صغ ــارج بمبرش ــن الخ ــة م ــة أو الليمون ــك البرتقال أن نح

عنهــا فقــط الجــزء الرقيــق الخارجــي أي العطــر واللــون البرتقــالي أو الليمــوني 

فقــط.

ــا«  ــه في الكريم ــة أو برتقال ــبروش ليمون ــرش أو م ــع ب ــن »ض ــود م 8- المقص

هــو أن تأخــذ قطعــة أو أكــر مــن »الســكر الشــقف« أو كــرة صغــرة مــن 

»الســكر الــروس« وأن تحــك الليمونــة أو البرتقالــة بهــا مــن الخــارج ثــم أن 

ــك القطعــة مــن الســكر ونضيفــه إلى الكريمــا أو أن تدقهــا ناعــماً  ــذوب تل ت

ــن  ــة تأم ــذه الطريق ــا. به ــكر« معه ــه »أي الس ــا وتخفق ــه إلى الكريم وتضيف
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ــن الشــمال إلى  ــوة م ــا بق ــدة« هــو أن تحركه ــق الزب ــن »خف 3- المقصــود م
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مــن أخــذ الطعــم والرائحــة العطريــة عــن الليمونــة أو البرتقالــة فقــط فــا 

يؤثــر ذلــك عــى لــون الكريمــا.

9- المقصــود مــن »بــرش أو مــبروش جــوزة الطيــب« هــو أن تأخــذ حبــة جوزة 

الطيــب الجيــدة وإن تبرشــها بالمبرشــة الصغــرة وألا تدقهــا لئــا تتجبل.

10- المقصــود مــن »بــرش أو مــبروش جــوز الهنــد« هــو النــوع الطــازج الجيــد 

ــت  ــزاً أو جــوزة يجــب أن تبرشــها في البي ــا مســتحراً جاه ــون إم ــه ويك من

بمبرشــة خشــنة أو ناعمــة حســب المطلــوب ثــم يجفــف في الظــل قليــاً قبــل 

اســتعماله عــى وجــه الكعــك. أمــا إذا أدخــل مــبروش جــوز الهنــد في مزيــج 

مــا فيمكــن اســتعماله حــالاً بعــد برشــه. 

11- المقصــود مــن »الغايــة المزدوجــة« هــو المغــاة ذات الطبقتــين الشــبيهة 

ــا  ــة الســفى منه ــراء )تســتعمل الطبق ــي يســتعملها النجــار للغ ــاة الت بالمغ

للــماء والطبقــة التــي فوقهــا تســتعمل للمزيــج الــذي يجــب طبخــه(.

حفــظ الكعك بحالة جيداً

ــة  ــوق آني ــن ف ــع الصح ــن وض ــق أو صح ــه في طب ــد تزيين ــك بع ــع الكع ض

مملــوءة بالمــاء البــارد في خزانــة أو دولاب أو في مثلجــة مغلقــة جيداً والســبب 

ــداً عــن  ــاء ويكــون الكعــك بعي ــن الم ــة م ــة الازم ــص الرطوب أن الكعــك تمت

ــاً  ــه الاســفنجية الطازجــة طري ــى بحالت ــل يبق ــا ينشــف ب ــواء الجــاف ف اله

وناعــماً.

44

إن وجــود الكعــك في الخزانــة يمنــع وصــول الهــواء الجــاف والحــار إليــه لأن 

ــه  ــى نعومت ــر ع ــك فيؤث ــن الكع ــة م ــص الرطوب ــار يمت ــاف والح ــواء الج اله

ــه. ــه فيجفف وطراوت

ــج لأن  ــن الثل ــا شيء م ــون فيه ــب ألا يك ــة يج ــك في مثلج ــت الكع إذا وضع

ــه. ــه وطراوت ــده نعومت ــك ويفق ــد الكع ــج يجل ــود الثل وج

يحتــاج الكعــك إلى التهويــة أحيانــاً لــي لا يتلــف أو يتعفــن إذا طــال عليــه 

الزمــن.
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فصــل الجاتو - الكعك

•••

الفانيليا كعكة 

ملعقتــان صغرتان بيكنج بودر ½ فنجــان زبــدة 

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك 1 فنجان ســكر 

5 بيضــات  ½ فنجان حليب

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا 2 فنجانــان دقيــق 

ــدة  ــاً إلى الزب ــي الســكر تدريجي ــم أضــف ثلث ــى تبيــض ث ــدة حت أخفــق الزب

ــي  ــه باق ــى يشــتد وأضــف إلي ــة حت ــض بالمخفق ــق البي ــداً. أخف ــق جي وأخف

ــذوب الســكر.  ــى ي ــق حت الســكر واســتمر بالخف

الآن أضــف »البيــض والســكر« إلى »الزبــدة والســكر« وحــرك بملعقة الخشــب 

حتــى يمتــزج بعضــه بعــض ثــم أضــف بالتدريــج  وبطريقــة التقليــب الدقيــق 

ــع  ــة م ــاك بالمناوب ــات الأموني ــودر وكربون ــج ب ــع البيكن ــاً م ــاً ومنخ مخلوط

ــه  ــدة ورش ــن الزب ــل م ــب بقلي ــن القال ــك اده ــد ذل ــر وبع ــب والعط الحلي

بقليــل مــن الدقيــق ثــم اقلبــه وانفضــه لتزيــل بقايــا الدقيــق عنــه واســكب 

المزيــج فيــه وأخبــزه.

بعــد الخبــز ادهــن وجــه الكعــك بقليــل مــن المــربى ممزوجــاً ومخفوقــاً مــع 

ــوز  ــر الل ــن عط ــة م ــع نقط ــا أو م ــر الفانيلي ــن عط ــرة م ــة صغ ــع ملعق رب

ــوز المحمــص  ــن الل ــوق أو م ــن الجــوز المدق ــة م ــم رش عــى وجــه الكعك ث
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ــه  ــف إلي ــم أض ــداً ث ــض جي ــق البي ــداً. أخف ــق جي ــه وأخف ــوق وزين والمدق

ــم  ــداً ث ــاً جي ــج مع ــط قســمي المزي ــك اخل ــد ذل ــه. بع ــي الســكر واخفق باق

أضــف بالتنــدر ہــج وبواســطة التقليــب بتــأن الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع 

ــب إلى أن  ــون والحلي ــر الليم ــن عص ــل م ــع قلي ــة م ــودر بالمناوب ــج ب البيكن

ينفــد الحليــب والدقيــق وأخــراً أضــف العطــر ثــم أســكب نصــف المزيــج في 

ــزه. ــة وأخب ــب أو صيني قال

ــزه في  ــكاكاو وأخب ــن ال ــرة م ــة كب ــه ملعق ــف إلي ــر فأض ــف الآخ ــا النص أم

ــر. ــب آخ قال

بعــد الخبــز دع الكعــك يــبرد ثــم قطعــه بالكبايــة إلى قطــع مســتديرة صغــرة 

وقــص كل قطعــة إلى راقتــين ثــم ضــع الحشــوة بــين راقتــين »راقــة مــن الكعك 

الأبيــض وراقــة مــن الكعــك البنــي« كعكــة واحــدة ولبســها وزينهــا بالكريمــا، 

أو بعــد خبــز القالبــين احــش الراقتــين الكبرتــين كعكــة واحــدة وزينهــا.

الكريما

1 فنجان حليب أو قشــطة الحليب 

2 بيضتــان مخفوقتان جيداً

4 ماعق كبرة ســكر 

½1 ملعقة كبرة نشــا الذرة )کورن فاور(

أضــف الســكر مخلــوط مــع النشــا إلى الحليــب بالتدريــج بواســطة التحريــك 

ــه  ــه وحرك ــار واطبخ ــى الن ــزج ع ــع الم ــك ض ــد ذل ــض وبع ــف البي ــم أض ث

ــم  ــاً ث ــبرد تمام ــه ي ــار ودع ــن الن ــه ع ــا ارفع ــن عنده ــى ينح ــتمرار حت باس
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ــم  ــاً ث ــبرد تمام ــه ي ــار ودع ــن الن ــه ع ــا ارفع ــن عنده ــى ينح ــتمرار حت باس
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اخفقــه وحــده وبعــد ذلــك أخفــق نصــف فنجــان زبــدة أو »باكيــت زبــدة 

صغــر« وأضــف المزيــج المطبــوخ بالتدريــج إلى الزبــدة وأخفــق جيــداً حتــى 

ينعــم المزيــج ويبيــض واحــش ولبــس الكعــك ثــم أضــف نقطتــين مــن عطــر 

ــر  ــزء الآخ ــه والي الج ــزء من ــون إلى ج ــة الليم ــن صبغ ــين م ــون ونقطت الليم

أضــف نقطتــين مــن صبغــة البرتقــال وزيــن الكعــك بواســطة أنبــوب التزيــين.

البهارات  كعك 

خُمُــس  ملعقة صغرة ملح ½ فنجــان زبــدة  

ملعقة صغرة مســحوق كبش القرنفل   ¼ ½1  فنجان ســكر 

3 ماعــق صغرة من بهارات الكعك 1 ملعقــة كبــرة روم 

1 فنجان لن رائب 4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا 2 فنجانــان دقيــق  

ثلثــين فنجان جوز مكر 3 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

½ ملعقة صغرة مســحوق القرفة 

أخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والــروم وأخفــق جيــداً وبعــد ذلــك أضــف 

ــق مخلوطــاً ومنخــاً  ــب الدقي ــدرج وبواســطة التقلي ــم أضــف بالت ــض ث البي

ــة  ــل بالمناوب ــش القرنف ــارات وكب ــح والبه ــة والمل ــودر والقرف ــج ب ــع البيكن م

مــع قليــل مــن اللــن الرائــب ممزوجــاً بكربونــات الصــودا إلى أن ينفــد الابــن 

والدقيــق وبعــد ذلــك أضــف الجــوز واخلطــه ثــم اســكب المزيــج في صينيــة.
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ــا راجــع  ــار الكريمــا وعمله ــرأ مبحــث ولأجــل اختي ــين أق ــه: لأجــل التزي تنبي

ــات. فصــل الكريم

المألوفة الكعكة 

»تخبز عى البريموس«

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا أو مبروش ½ فنجــان زبــدة  

ليمونة صفراء ½1  فنجان ســكر  

½1  فنجان دقيق 6 بيضــات  

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

أو ملعقــة وربع كربونات الأمونياك

ــاع الســكر  ــة أرب ــج ثاث ــق بالتدري ــاء الخف ــا أثن ــاً إليه ــدة مضيف ــق الزب أخف

وبعــد ذلــك أضــف الكونيــاك والعطــر أو مــبروش الليمــون ثــم أضــف 

البيــض مخفوقــاً جيــداً ومضافــاً إليــه باقــي الســكر وأخــراً أضــف بالتدريــج 

أو  بــودر  البيكنــج  مــع  ومنخــاً  مخلوطــاً  الدقيــق  التقليــب  وبواســطة 

ــزه. ــب وأخب ــج في قال ــكب المزي ــم اس ــاك ث ــات الأموني كربون

قــص الكعكــة إلى راقتــين ثــم احشــها وزينهــا بالكريمــا وضــع في الفــراغ وســط 

الكعكــة كبايــة فيهــا مــن الــورد أو القرنفــل أو الزهــور الطبيعيــة الأخــرى. 

)تحتــاج في الخبز من 25-30 دقيقة(
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كعكة البرتقال )1(

2 فنجانان دقيق ثلثــين  فنجــان زبــدة 

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 فنجان ســكر  

5 ماعــق كبرة عصر البرتقال 2 مــبروش برتقالتــين 

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك

6 ماعــق كبرة حليب أو لن رائب

4 بيضــات 

ــق  ــكر وأخف ــدار الس ــف مق ــف نص ــم أض ــض ث ــى تبي ــدة حت ــق الزب أخف

ــض  ــداً. أخفــق البي ــال وأخفــق جي ــك أضــف مــبروش البرتق ــداً وبعــد ذل جي

حتــى يثخــن وأضــف إليــه باقــي الســكر وأخفــق جيــداً. وبعــد ذلــك أضــف 

قســمي المزيــج وأمزجهــما جيــداً بملعقــة الخشــب ثــم أضــف بواســطة 

التقليــب الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر وكربونــات الأمونيــاك 

ــن  ــك اده ــد ذل ــال وبع ــر البرتق ــع عص ــاً م ــب ممزوج ــع الحلي ــة م بالمناوب

القالــب بالزبــدة ورش عليــه دقيقــاً ثــم اقلبــه وانفضــه لتزيــل بقايــا الدقيــق 

ــرن متوســطة الحــرارة.  ــزه في ف ــب وأخب ــج في القال ــم اســكب المزي ــه ث عن

 )تحتاج في الحيز نحو نصف ســاعة(

50

كعكة يوم الزيارة

2 فنجانان دقيق ½ فنجــان زبــدة   

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 فنجان ســكر ناعم  

½ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك 2 ملعقتــان صغرتــان كونيــاك 

ثلثين فنجان حليب 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيليــا 

1 ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة( 4 بيضــات   

اخفــق الزبــدة جيــداً حتــى تبيــض ثــم أضــف ثلثــي الســكر تدريجــا خافــة 

إيــاه مــع الزبــدة ثــم أضــف الكونيــاك والعطــر وأخفــق جيــداً وبعــد ذلــك 

ــم  ــي الســكر ث ــق باق ــاء الخف ــه أثن ــى يشــتد وأضــف إلي ــض حت ــق البي أخف

اضفــه إلى المزيــج وحركــه بملعقــة الخشــب حتــى يمتــزج جيــداً وبعــد ذلــك 

أضــف بالتدريــج الحليــب بالمناوبــة مــع الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع 

ــح. ــاك والمل ــات الأموني ــودر وكربون ــج ب البيكن

ــل  ــما قلي ــم ذر عليه ــدة ث ــين مســتديرين متســاويين بالزب أخــراً ادهــن قالب

ــن  ــطحها م ــق بس ــا لم يعل ــع م ــث يق ــا بحي ــما وانفضه ــق واقلبه ــن الدقي م

الدقيــق. ضــع نصــف المزيــج في إحــدى القالبــين ورش عــى وجــه المزيــج ثلث 

فنجــان مــن كل مــن الجــوز والزبيــب محمــى قليــاً ومرشوشــاً بملعقــة مــن 

الدقيــق ثــم نخــل عــى النصــف الآخــر ملعقــة كبــرة مــن الــكاكاو وامزجهــا 

الراقتــين  احــشِ  ذلــك  معه واســكبه في القالب الثاني وأخبزه. بعد  

ــزه. ــب واســع وأخب ــا أو قال كعكــة واحــدة وزينه
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بعــد الخبــز لبّــس الكعــك ثــم قطعــه بقوالــب صغــرة مربعــة أو مســتطيلة 

الشــكل وزينــه.

تنبيــه: اســتعمل »كريما الفدج« في فصــل الكريمات واقرأ مبحث التزيين.

كعك الروضة الصغيرة 

ً زلال ســته بيضات مخفوق جيدا ¾ فنجــان زبــدة  

ثلث 2 فناجين دقيق ½ 1 فنجان ســكر  

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

½ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك فــار 6 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

½  فجان حليب مــبروش ليمونتــين  

عصــر  ليمونــة  حامضــة 

ــك  ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــاك وأخف ــف الســكر والكوني ــم أضي ــدة ث ــق الزب اخف

أضيــف صفــار البيــض ثــم عصــر ومــبروش الليمــون وبعــد ذلــك أضــف زلال 

ــوط  ــق مخل ــأنٍ الدقي ــج وواســطة التقليــب بت البيــض وأخــراً أضــف بالتدري

ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر وكربونــات الأمونيــاك بالمناوبــة مــع قليــل مــن 

الحليــب ثــم اســكب المزيــج في قالــب وأخبــزه.

ــرأ  ــات واق ــل الكريم ــذة« في فص ــات اللذي ــدى »الكريم ــتعمل إح ــه: اس تنبي

ــين. ــث التزي مبح
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قطــع هــذا الكعــك بعــد خبــزه قطعــاً صغــرة بقطاعــات مســتديرة أو 

مريعــة حســب استحســانك وأخبــزه في قوالــب صغــرة مســتديرة وقــص كل 

كعكــة إلى راقتــين واحشــيها بالكريمــا ثــم اغمــس أو إدهــن جوانــب كل 

قطعــة بالكريمــا ثــم دحــرج جوانــب كل قطعــة أيضــاً عــى اللــوز المحمــص أو 

الفســتق الحلبــي أو عــى خليــط مــن اللــوز والجــوز مكــراً وزيــن وجههــا 

ــورد الصغــر وبــين  ــرة مــن ال بالكريمــا البيضــاء بواســطة أنبــوب التزيــين دائ

كل وردة بيضــاء وردة ملونــة باللــون الزهــري وضــع في الوســط الفــارغ قليــاً 

مــن جــوز الهنــد الملــون بالأخــر.

الفاخرة  الكعكة 

¼ فنجان شــاء الذرة كورن فاوز ¾ فنجــان زبــدة وفجتالــين 

ثاثة أرباع 1 فنجان ســكر       

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

1 ملعقــة صغرة ملح الطرطر

6-8 بيضــات مخفوقة جيدا

¼ فنجــان مــن حب الكوم  أو من حب ملبس الكرز

1 ملعقــة  صغــرة  من عطر ماء  الورد العاري الأحمر أو الفســتق الحلبي 

الأخر

½ فنجــان لــن رائــب 
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ــورد الصغــر وبــين  ــرة مــن ال بالكريمــا البيضــاء بواســطة أنبــوب التزيــين دائ

كل وردة بيضــاء وردة ملونــة باللــون الزهــري وضــع في الوســط الفــارغ قليــاً 

مــن جــوز الهنــد الملــون بالأخــر.

الفاخرة  الكعكة 

¼ فنجان شــاء الذرة كورن فاوز ¾ فنجــان زبــدة وفجتالــين 

ثاثة أرباع 1 فنجان ســكر       

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

1 ملعقــة صغرة ملح الطرطر

6-8 بيضــات مخفوقة جيدا

¼ فنجــان مــن حب الكوم  أو من حب ملبس الكرز

1 ملعقــة  صغــرة  من عطر ماء  الورد العاري الأحمر أو الفســتق الحلبي 

الأخر

½ فنجــان لــن رائــب 
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½ فنجــان عجــوة منزوع نواه »بزره« ومقطعة صغراً

1 ملعقــة صغــرة كربونــات الصــودا 

¼ فنجــان مــن الفواكه المجففة أو قر الليمون

المعقود بالسكر والمجفف ½ فنجــان حليــب 

¼ 3 فناجــين دقيــق 

ــداً.  ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــين ث ــدة والفجتال ــق الزب أخف

وبعــد ذلــك أضــف البيــض ثــم أضــف العطــر وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج 

ــن  ــل م ــع قلي ــة م ــودا« بالمناوب ــات الص ــاً بكربون ــن ممزوج ــب والل »الحلي

الدقيــق والبيكــن بــودر والكــورن فــاور وملــح الطرطــر مخلوطــاً ومنخــاً، 

ــج إلى قســمين: ــن اقســم المزي ــق والل ــد الدقي ــد أن ينف وبع

القسم الأول: أضف العجوة،

ــم أضــف  ــون الزهــري ث ــة الل ــين مــن صبغ ــاني أضــف نقطت وإلى القســم الث

حــب الكــوم أو حــب الكــرز أو الفســتق الحلبــي والفواكــه ثــم اســكب قســم 

مــن المزيــج في قالــب مســتدير واســع والقســم الآخــر في قالــب مضلــع أصغــر 

ــدة  ــة واح ــما كعك ــين وضعه ــبرد الراقت ــز ي ــد الخب ــا. بع ــاً وأخبزه ــه قلي من

محشــوة بالكريمــا وزينهــا أن شــئت.
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كعكة تل الزهور 

4 فناجين دقيق 1 فنجــان زبــدة أو مارجريــن  

5 ماعــق صغرة بيكنج بودر 2 فنجانان ســكر   

2 ملعقتــان صغرتان كربونات الأمونياك ½ 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

½ 1 فنجان حليب مــبروش 3 ليمونــات  

¼ فنجــان عصر الليمون بيضــات مخفوقــة جيــداً  

اخفــق الزبــدة جيــدا حتــى تبيــض ثــم أضــف ثلثــي مقــدار الســكر تدريجيــاً 

خافقــاً إيــاه مــع الزبــدة ثــم أضــف الكونيــاك ومهــر وش الليمــون وأخفــق 

جيــداً ثــم أخفــق البيــض حتــى يجمــد وأضــف إليــه باقــي الســكر واخفقــه 

معــه بالمخفقــة. بعــد ذلــك أضــف »البيــض والســكر« إلى »الســكر والزبــدة« 

وأخفــق بالملعقــة الخشــب ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة العــي أو التقليــب 

الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر وكربونــات الأمونيــاك بالمناوبــة 

مــع الحليــب ممزوجــاً بعصــر الليمــون إلى أن ينفــد الدقيــق والحليــب ثــم 

ــماً  ــر حج ــب أصغ ــار، القال ــب الاختي ــر حس ــاث أو أك ــب »ث ــن القوال اده

ــأ  ــق وام ــن الدقي ــة م ــا ملعق ــاً فوقه ــدة مرشوش ــراط« بالزب ــن الآخــر بق م

ثلــث القالــب الأكــبر ثــم اقســم باقــي المزيــج إلى قســمين أو ثاثــة حســب 

ــر  ــون الأصف ــه كالل ــذي ترغب ــون ال ــج وأضــف إلى كل قســيم الل ــة المزي كمي

ــات  ــن فض ــى م ــا يبق ــم م ــب ث ــده في قال ــم وح ــع كل قس ــري وض أو الزه

ــون  ــن كل ل ــة م ــة فملعق ــة ملعق ــاً بالمناوب ــه أكوام ــابقة ضع ــب الس القوال

في قالــب آخــر وخــذ شــوكة الســفرة وحــرك الأكــوام مــرة في القالــب الآخــر 
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كعكة تل الزهور 

4 فناجين دقيق 1 فنجــان زبــدة أو مارجريــن  

5 ماعــق صغرة بيكنج بودر 2 فنجانان ســكر   

2 ملعقتــان صغرتان كربونات الأمونياك ½ 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

½ 1 فنجان حليب مــبروش 3 ليمونــات  

¼ فنجــان عصر الليمون بيضــات مخفوقــة جيــداً  

اخفــق الزبــدة جيــدا حتــى تبيــض ثــم أضــف ثلثــي مقــدار الســكر تدريجيــاً 

خافقــاً إيــاه مــع الزبــدة ثــم أضــف الكونيــاك ومهــر وش الليمــون وأخفــق 

جيــداً ثــم أخفــق البيــض حتــى يجمــد وأضــف إليــه باقــي الســكر واخفقــه 

معــه بالمخفقــة. بعــد ذلــك أضــف »البيــض والســكر« إلى »الســكر والزبــدة« 

وأخفــق بالملعقــة الخشــب ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة العــي أو التقليــب 

الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر وكربونــات الأمونيــاك بالمناوبــة 

مــع الحليــب ممزوجــاً بعصــر الليمــون إلى أن ينفــد الدقيــق والحليــب ثــم 

ــماً  ــر حج ــب أصغ ــار، القال ــب الاختي ــر حس ــاث أو أك ــب »ث ــن القوال اده

ــأ  ــق وام ــن الدقي ــة م ــا ملعق ــاً فوقه ــدة مرشوش ــراط« بالزب ــن الآخــر بق م

ثلــث القالــب الأكــبر ثــم اقســم باقــي المزيــج إلى قســمين أو ثاثــة حســب 

ــر  ــون الأصف ــه كالل ــذي ترغب ــون ال ــج وأضــف إلى كل قســيم الل ــة المزي كمي

ــات  ــن فض ــى م ــا يبق ــم م ــب ث ــده في قال ــم وح ــع كل قس ــري وض أو الزه

ــون  ــن كل ل ــة م ــة فملعق ــة ملعق ــاً بالمناوب ــه أكوام ــابقة ضع ــب الس القوال

في قالــب آخــر وخــذ شــوكة الســفرة وحــرك الأكــوام مــرة في القالــب الآخــر 
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ــز  ــراً أخب ــض وأخ ــا بع ــوان بعضه ــزج الأل ــب لتمت ــط القال ــن وس ــاً م مبتدئ

ــب. ــع القوال جمي

ــب يجــب أن تكــون مســتديرة والأفضــل أن تســتعمل صــواني  ــدة: القوال فائ

مــن نحــاس كل واحــدة أصغــر حجــماً مــن الأخــرى بقــراط.

ــداً احشــها كعكــة واحــدة بالكريمــا  ــز وبعــد أن تــبرد الراقــات جي بعــد الخب

ــة  ــا الراق ــع فوقه ــم ض ــا ث ــا بالكريم ــط وجه ــرة وغ ــة الكب ــع الراقي »أي ض

ــع  ــذا إلى أن تغطــي جمي ــا وهك ــا أيضــاً بالكريم ــا وغطه ــر حجــماً منه الأصغ

الراقــات« ثــم ادهــن جوانــب هــذه الكعكــة بالكريمــا البيضــاء وخــذ بيــدك 

ــا  ــة بالكريم ــب المطلي ــى الجوان ــه ع ــض والصق ــد الأبي ــوز الهن ــن ج ــاً م قلي

ــوب  ــتعماً أنب ــا مس ــم بالكريم ــك ارس ــد ذل ــق. وبع ــر أني ــدو بمنظ ــى تب حت

التزيــين زهــوراً بيضــاء كالفــل أو الــورد الأبيــض كل زهــرة ملتصقــة بالثانيــة 

ــه  ــف إلي ــد وأض ــوز الهن ــبروش ج ــن م ــاً م ــذ قلي ــم خ ــر ث ــول كل الدوائ ح

صبغــة مــن اللــون الأخــر وافركــه بالأصابــع حتــى يتلــون كلــه وأفرشــه أو 

ــا. ــرش عليه ــا ت ــدا الزهــور البيضــاء ف ــر ع رشــه عــى كل الدوائ

فائــدة: ضــع قليــاً مــن زهــر الليمــون الطبيعــي وورق الليمــون حــول 

ــوق  ــات »ف ــين الراق ــاً ضــع ب ــم فتزيدهــا جــمالاً ورونق ــل التقدي الكعكــة قب

الحشــوة« قليــاً مــن الجــوز واللــوز المحمــص والمدقــوق أو قليــاً مــن الفواكه 

ــخ. ــل« أو الكــرز أو الخــوخ ال ــل القشــطة »البايناب ــب مث المحفوظــة في العل
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الكريما للحشوة والتزيين 

فنجان زبدة أو مارجرين 9 ماعق كبرة ســكر 

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيليا 4 ماعــق كبــرة كــورن فــاور 

القهــوة  عطــر  صغــر  ملعقــة   1 2 فنجانــان حليــب علــب غــر محــا 

اللــوز أو 

زلال 3 بيضات مخفوق حتى يشــتد فــار 3 بيضــات مخفــوق جيــداً 

ــض  ــار البي ــف صف ــم أض ــب ث ــن الحلي ــل م ــع قلي ــاور م ــورن ف ــط الك اخل

ــد  ــه. بع ــد جميع ــب إلى أن ينف ــي الحلي ــاً باق ــف تدريجي ــم أض ــه ث وحرك

ذلــك ضــع المزيــج عــى النــار وحــرك بــدون انقطــاع »لــي لا يلصــق بقعــر 

الطنجــرة ويحــترق أو يتجبــل« واغلــه دقيقــة لــي يكثــف ثــم ارفعــه حــالاً 

ــب  ــة الخش ــدولاب أو بالملعق ــض ذات ال ــة البي ــه مخفق ــار واخفق ــن الن ع

ــدة جــداً  ــق الزب ــك أخف ــاً. بعــد ذل ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــم اترك ــى ينعــم ث حت

حتــى تبيــض بملعقــة الخشــب ثــم أضــف إليهــا المزيــج قبــل أن يــبرد ملعقــة 

فملعقــة بالمناوبــة مــع زلال البيــض وأخفــق جيــداً حتــى ينفــد زلال البيــض 

والمزيــج ثــم أضــف العطــر وأخفــق كثــراً حتــى تشــتد الكريمــا تمامــاً وبعــد 

ــين  ــوب التزي ــك أنب ــتعماً في ذل ــا مس ــها وزينه ــة ولبّس ــش الكعك ــك اح ذل

وارســم بالكريمــا حــول كل دائــرة مــن دوائــر راقــات الكعكــة مــا تستحســنه 

مــن الزهــور.
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الكريما للحشوة والتزيين 

فنجان زبدة أو مارجرين 9 ماعق كبرة ســكر 

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيليا 4 ماعــق كبــرة كــورن فــاور 

القهــوة  عطــر  صغــر  ملعقــة   1 2 فنجانــان حليــب علــب غــر محــا 

اللــوز أو 

زلال 3 بيضات مخفوق حتى يشــتد فــار 3 بيضــات مخفــوق جيــداً 

ــض  ــار البي ــف صف ــم أض ــب ث ــن الحلي ــل م ــع قلي ــاور م ــورن ف ــط الك اخل

ــد  ــه. بع ــد جميع ــب إلى أن ينف ــي الحلي ــاً باق ــف تدريجي ــم أض ــه ث وحرك

ذلــك ضــع المزيــج عــى النــار وحــرك بــدون انقطــاع »لــي لا يلصــق بقعــر 

الطنجــرة ويحــترق أو يتجبــل« واغلــه دقيقــة لــي يكثــف ثــم ارفعــه حــالاً 

ــب  ــة الخش ــدولاب أو بالملعق ــض ذات ال ــة البي ــه مخفق ــار واخفق ــن الن ع

ــدة جــداً  ــق الزب ــك أخف ــاً. بعــد ذل ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــم اترك ــى ينعــم ث حت

حتــى تبيــض بملعقــة الخشــب ثــم أضــف إليهــا المزيــج قبــل أن يــبرد ملعقــة 

فملعقــة بالمناوبــة مــع زلال البيــض وأخفــق جيــداً حتــى ينفــد زلال البيــض 

والمزيــج ثــم أضــف العطــر وأخفــق كثــراً حتــى تشــتد الكريمــا تمامــاً وبعــد 

ــين  ــوب التزي ــك أنب ــتعماً في ذل ــا مس ــها وزينه ــة ولبّس ــش الكعك ــك اح ذل

وارســم بالكريمــا حــول كل دائــرة مــن دوائــر راقــات الكعكــة مــا تستحســنه 

مــن الزهــور.
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الزبيب كعكة 

¼ ملعقة صغرة مســحوق القرفة ثلثــين فنجــان زبــدة 

¼ ملعقة صغرة مســحوق الانيسون )إذا أردت(  ½ 1 فنجان ســكر 

½ 1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك 1 ملعقــة صغــرة كونيــاك 

½ فنجان حليب 5 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا ¾ 2 فناجــين دقيــق 

1 فنجان كشــمش أو زيب منزوع نواه ½ 2 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

1 فنجان جوز مكر  

ــف  ــم أض ــداً ث ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب أخف

البيــض وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب الدقيــق مخلــوط 

ومنخــاً مــع البــين بــودر والقرفــة والانيســون وكربونــات الأمونيــاك بالمناوبــة 

ــك  ــد ذل ــاً وبع ــب مع ــق والحلي ــد الدقي ــب إلى أن ينف ــن الحلي ــل م ــع قلي م

ــزه في  ــج وأخب ــم اســكب المزي ــب والجــوز ث ــم أضــف الزبي أضــف العطــر ث

قالــب عميــق »مــن نــوع القوالــب التــي تســتعمل خبــز الرغيــف الافرنجــي«.

ــة  ــب بأعق ــم رش الزبي ــرن ث ــاة أو في ف ــاً في مق ــب قلي احــم الجــوز والزبي

كبــرة مــن الدقيــق وأضفــه إلى المزيــج مــع الجــوز قبــل أن يــبرد فــا يرســب 

ــز. ــاء الخب ــة بالقالــب أثن الزبيــب والجــوز في أســفل العجين
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الفاتنة  الكيكة 

½ فنجــان زبــدة 

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

1 فنجان ســكر 

1 ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة(

1 ملعقــة كبــرة روم أو كونيــاك 

خمس فنجان لن رائب

صفــار 4 بيضــات مخفــوق جيــداً 

¼ ملعقــة صغرة كربونات الصودا

½ 1 فنجــان دقيــق 

زلال 4 بيضــات مخفوق جيداً

¼ فنجان نشــا الذرة )كورن فاور(

ثلث فنجان لوز مقشــور ومكر

ــك  ــداً وبعــد ذل ــاك وأخفــق جي ــم اضيفــي الســكر والكوني ــدة ث اخفــق الزب

ــق  ــك الدقي ــطة التحري ــج وبواس ــف بالتدري ــم أض ــض ث ــار البي ــف صف أض

مخلوطــاً ومنخــاً مــع النشــا والبيكــن بــودر والملــح بالمناوبــة مــع قليــل مــن 

اللــن ممزوجــاً بكربونــات الصــودا إلى أن ينفــد الدقيــق واللــن. بعــد ذلــك 

ــأن زلال البيــض ثــم اســكب المزيــج في القالــب  أضــف بواســطة التقليــب بت

ــزه. ــوز عــى وجهــه وأخب ورش الل
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الفاتنة  الكيكة 

½ فنجــان زبــدة 

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

1 فنجان ســكر 

1 ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة(

1 ملعقــة كبــرة روم أو كونيــاك 

خمس فنجان لن رائب

صفــار 4 بيضــات مخفــوق جيــداً 

¼ ملعقــة صغرة كربونات الصودا

½ 1 فنجــان دقيــق 

زلال 4 بيضــات مخفوق جيداً

¼ فنجان نشــا الذرة )كورن فاور(

ثلث فنجان لوز مقشــور ومكر

ــك  ــداً وبعــد ذل ــاك وأخفــق جي ــم اضيفــي الســكر والكوني ــدة ث اخفــق الزب

ــق  ــك الدقي ــطة التحري ــج وبواس ــف بالتدري ــم أض ــض ث ــار البي ــف صف أض

مخلوطــاً ومنخــاً مــع النشــا والبيكــن بــودر والملــح بالمناوبــة مــع قليــل مــن 

اللــن ممزوجــاً بكربونــات الصــودا إلى أن ينفــد الدقيــق واللــن. بعــد ذلــك 

ــأن زلال البيــض ثــم اســكب المزيــج في القالــب  أضــف بواســطة التقليــب بت

ــزه. ــوز عــى وجهــه وأخب ورش الل
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بعــد الخبــز دع الكعــك يــبرد ثــم قصــه إلى راقتــين وأحشــه ثــم ادهــن الوجــه 

بالكريمــا ورش عليــه مــن مــبروش جــوز الهنــد الملــون الأخــر وبعــد ذلــك 

بأنبــوب التريــين زيــن الكعكــة بالكريمــا صفوفــاً بشــكل أزرار الــورد.

ــف  ــو نص ــر نح ــاج في الخ ــم وتحت ــط الحج ــب متوس ــز في قال ــدة: تخب  فائ

ــاعة. س

بالعجوة  الكعكة 

1 فنجــان عجــوة )بعــد نــزع العجــم منهــا( 

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

1 فنجــان مــاء مغــي 

1 ملعقــة صغرة مســحوق القرفة أو ملعقة كبرة بهار

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا

ثلث فنجان حليب

ثلثــين فنجان زبدة مخفوقة جيداً مع فنجان وربع ســكر

زلال 4 بيضات مخفوق حتى يشــتد

صفــار 4 بيضــات مخفــوق جيــداً 

¾ فنجان جوز مكر 

½ 2 فناجــين دقيــق 

امــزج العجــوة والمــاء وكربونــات الصــودا معــاً ودع هــذا التقســيم مــن 

المزيــج جانبــاً قــدر ســاعة ثــم اخفقــه جيــداً بملعقــة مــن الخشــب وأضفــه 
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ــك أضــف صفــار البيــض  ــداً مــع الســكر وبعــد ذل ــدة المخفوقــة جي إلى الزب

ثــم أضــف بالتدريــج الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر والقرفــة 

ــد  ــب وبع ــق والحلي ــد الدقي ــب إلى أن ينف ــن الحلي ــل م ــع قلي ــة م بالمناوب

ــأن  ــج بت ــب المزي ــض وقل ــم أضــف زلال البي ــك أضــف الجــوز وخلطــه ث ذل

ــر  ــوز المك ــن الج ــاً م ــب قلي ــه القال ــى وج ــب ورش ع ــكبه في القال وأس

ــرارة. ــط الح ــرن متوس ــزه في ف وأخب

كعكة الحدائق المعلقة 

زلال 8 بيضات مخنوق حتى يشــتد 1 فنجــان زبــدة   

½ 2 فناجين دقيق ثلثين 1 فنجان ســكر  

½ 5 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 ملعقــة صغــرة عصــر الليمــون 

1 فنجان لن رائب 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا صفــار 8 بيضــات مخفــوق جيــداً 

أخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر وأخفــق جيــداً وبعــد ذلــك أضــف عصــر 

ــده أضــف  ــض وبع ــار البي ــم أضــف صف ــداً ث ــق جي الليمــون والعطــر وأخف

زلال البيــض وأخــراً أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب بتــأن الدقيــق 

مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر بالمناوبــة مــع قليــل مــن اللــن 

ــة  ــم العجين ــن اقس ــق والل ــد الدقي ــى نق ــودا ومت ــات الص ــاً بكربون ممزوج

ــم  ــه. ث ــى حال ــاً ع ــة جانب ــن العجين ــم الأول م ــام ودع القس ــة أقس إلى ثاث

أضــف إلى القســم الثــاني مــن العجينــة ملعقــة كبــرة مــن الــكاكاو واخلــط 
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ــك أضــف صفــار البيــض  ــداً مــع الســكر وبعــد ذل ــدة المخفوقــة جي إلى الزب

ثــم أضــف بالتدريــج الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر والقرفــة 

ــد  ــب وبع ــق والحلي ــد الدقي ــب إلى أن ينف ــن الحلي ــل م ــع قلي ــة م بالمناوب

ــأن  ــج بت ــب المزي ــض وقل ــم أضــف زلال البي ــك أضــف الجــوز وخلطــه ث ذل

ــر  ــوز المك ــن الج ــاً م ــب قلي ــه القال ــى وج ــب ورش ع ــكبه في القال وأس

ــرارة. ــط الح ــرن متوس ــزه في ف وأخب

كعكة الحدائق المعلقة 

زلال 8 بيضات مخنوق حتى يشــتد 1 فنجــان زبــدة   

½ 2 فناجين دقيق ثلثين 1 فنجان ســكر  

½ 5 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 ملعقــة صغــرة عصــر الليمــون 

1 فنجان لن رائب 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا صفــار 8 بيضــات مخفــوق جيــداً 

أخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر وأخفــق جيــداً وبعــد ذلــك أضــف عصــر 

ــده أضــف  ــض وبع ــار البي ــم أضــف صف ــداً ث ــق جي الليمــون والعطــر وأخف

زلال البيــض وأخــراً أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب بتــأن الدقيــق 

مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر بالمناوبــة مــع قليــل مــن اللــن 

ــة  ــم العجين ــن اقس ــق والل ــد الدقي ــى نق ــودا ومت ــات الص ــاً بكربون ممزوج

ــم  ــه. ث ــى حال ــاً ع ــة جانب ــن العجين ــم الأول م ــام ودع القس ــة أقس إلى ثاث

أضــف إلى القســم الثــاني مــن العجينــة ملعقــة كبــرة مــن الــكاكاو واخلــط 
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جيــداً. وأضــف إلى القســم الثالــث مــن العجينــة مــبروش برتقالــة وملعقتــين 

ــون  ــل الل ــال لأج ــة البرتق ــن صبغ ــة م ــال ونقط ــر البرتق ــن عص ــين م كبرت

واخلــط جيــداً ثــم اســكب القســم الأول في قالــب واســع وضــع القســم الثــاني 

ــب  ــات في القال ــر والعض ــب أصف ــث في قال ــم الثال ــر والقس ــب صغ في قال

الأصغــر وبعــد ذلــك ضــع القوالــب في الفــرن وأخبزهــا. بعــد الخبــز ضعهــا 

ــا. ــا وزينه ــوق الأخــرى محشــوة بالكريم ــة ف راق

ــن  ــر م ــدة أصغ ــاس كل واح ــن نح ــواني م ــتعمل ص ــل أن تس ــدة: الأفض فائ

ــرأ  ــات واق ــل الكريم ــع فص ــا راج ــار الكريم ــل اختي ــين. لأج ــرى بقراط الأخ

ــين. ــل التزي ــث لأج مبح

الزنجبيل  كعكة 

4 ملعقــة صغرة مســحوق الزنجبيل مع  ملعقة صغرة  1 فنجــان زبــدة 

كاكاو ثلثين 1 فنجان ســكر بني 

2 ملعقتــان صغرتان أمونياك 6 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

1 فنجان حليب ½ فنجــان دبــس 

½ 5 ماعــق صغرة بيكنج بودر 4 فناجــين دقيــق 

ــم  ــض، ث ــك أضــف البي ــد ذل ــف الســكر وبع ــم أضي ــداً ث ــدة جي ــق الزب اخف

أضــف الدبــس وأخــراً أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب الدقيــق مخلوطــاً 

ــع  ــة م ــات بالمناوب ــكاكاو والامني ــل وال ــودر والزنجبي ــج ب ــع البيكن ومنخــاً م

ــع  ــب مرب ــج في قال ــز المزي ــم أخب ــق والحليــب ث الحليــب إلى أن ينفــد الدقي

ــة أو  ــات مربع ــك بقطاع ــع الكع ــك قط ــد ذل ــدة وبع ــون بالزب ــع مده واس
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بقطاعــات صغــرة أخــرى. 

ــدج(  ــا الف ــين هــذا الكعــك فاســتعمل )كريم ــس أو تزي ــه: إن أردت تلبي تنبي

في فصــل الكريمــات.

الشوكولاتة  كعك 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ فنجــان زبــدة 

½ 1 ملعقــة كبرة كاكاو ½ 1 فنجان ســكر 

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

1 فنجان لن رائب صفــار 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

ــداً  ــوق جي ــات مخف زلال 5 بيض 1 ملعقــة كبــرة زبــدة مــع ملعقــة صغــرة 

ــى يشــتد حت

2 فنجانان دقيق عطــر الفانيــا 

اخفــق الزبــدة جيــداً ثــم أضــف بالتدريــج الســكر والكونيــاك وأخفــق جيــداً 

وبعــد ذلــك أضــف صفــار البيــض ثــم أخفــق الزبــدة والعطــر وأخفــق جيــداً 

وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج وبواســطة التحريــك الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً 

ــد  ــن إلى أن ينف ــع الل ــة م ــاك بالمناوب ــكاكاو الأموني ــودر وال ــج ب ــع البيكن م

الدقيــق والــن وأخــراً أضــف بواســطة التقليــب بتــأن زلال البيــض ثــم اســكب 

المزيــج في صينيــة واســعة وأخبــزه. بعــد الخبــز دع الكعــك يــبرد ثــم قطعــه 

ــم  ــوكولاطة ث ــا الش ــوة بكريم ــه أزواج محش ــب وضع ــكل قل ــة في ش بقطاع

ــة بالأصفــر وضــع عــى طــرف الكعكــة الآخــر فلقتــين  لبســه بالكريمــا الملون

مــن حــب اللــوز المقشــور أو وأخبــزه في القوالــب الصغــرة واحــش وزن كل 
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بقطاعــات صغــرة أخــرى. 

ــدج(  ــا الف ــين هــذا الكعــك فاســتعمل )كريم ــس أو تزي ــه: إن أردت تلبي تنبي

في فصــل الكريمــات.

الشوكولاتة  كعك 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ فنجــان زبــدة 

½ 1 ملعقــة كبرة كاكاو ½ 1 فنجان ســكر 

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

1 فنجان لن رائب صفــار 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

ــداً  ــوق جي ــات مخف زلال 5 بيض 1 ملعقــة كبــرة زبــدة مــع ملعقــة صغــرة 

ــى يشــتد حت

2 فنجانان دقيق عطــر الفانيــا 

اخفــق الزبــدة جيــداً ثــم أضــف بالتدريــج الســكر والكونيــاك وأخفــق جيــداً 

وبعــد ذلــك أضــف صفــار البيــض ثــم أخفــق الزبــدة والعطــر وأخفــق جيــداً 

وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج وبواســطة التحريــك الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً 

ــد  ــن إلى أن ينف ــع الل ــة م ــاك بالمناوب ــكاكاو الأموني ــودر وال ــج ب ــع البيكن م

الدقيــق والــن وأخــراً أضــف بواســطة التقليــب بتــأن زلال البيــض ثــم اســكب 

المزيــج في صينيــة واســعة وأخبــزه. بعــد الخبــز دع الكعــك يــبرد ثــم قطعــه 

ــم  ــوكولاطة ث ــا الش ــوة بكريم ــه أزواج محش ــب وضع ــكل قل ــة في ش بقطاع

ــة بالأصفــر وضــع عــى طــرف الكعكــة الآخــر فلقتــين  لبســه بالكريمــا الملون

مــن حــب اللــوز المقشــور أو وأخبــزه في القوالــب الصغــرة واحــش وزن كل 
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كعكــة »لأجــل عمــل الكريمــا راجــع فصــل الكريمــات«.

كعكة الجوز 

½ 5 ماعــق صغرة بيكنج بودر ¾ فنجــان زبــدة 

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك ثلثين 1 فنجان ســكر 

1 فنجان حليب 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

¼ فنجان جوز مفروم مــبروش ليمونتــين أو ملعقة صغرة ماء الزهــر 

½ فنجــان لــوز مفــروم  1 ملعقــة كبــرة عصــر الليمــون 

7-8 بيضات مخفوقــة جيداً ¼ فيحــان صنوبر مفروم

½ 1 فنجان كشــمش أو زبيب بدون بزر ½ 3 فناجــين دقيــق 

1 ملعقــة كبره من بهارات الكعك  

ــك  ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

ــم أضــف  ــداً ث ــق جي ــاء الزهــر وأخف ــون أو م ــبروش الليم أضــف عصــر وم

البيــض وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب الدقيــق مخلوطــاً 

ــة مــع الحليــب إلى أن ينفــد  ــاك بالمناوب ــودر الأموني ــج ب ومنخــاً مــع البيكن

الدقيــق والحليــب وأخــراً أضــف لبــاب البــزور والزبيــب وحــرك المزيــج ثــم 

ــزه. ــب وأخب اســكبه في القال

فائــدة: إن أردت تلبيــس هــذا الكعــك وتزينــه يمكنــك أن تراجــع فصــل 

ــين. ــث التزي ــرأ مبح ــا واق ــار الكريم ــل اختي ــات لأج الكريم
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الكعكة البيضاء )1(

1 فنجــان زبــدة 

1 فنجان دقيق

1 فنجان ســكر 

2 ملعقتــان صغرتان بيكنج بودر

1 ملعقــة صغــرة كونيــاك 

½ فنجان فســتق حلبي إذا أردت

¼ ملعقة صغرة من مســحوق الفانيا  

زلال 6 بيضــات مخفــوق جيدا مع ملعقة صغرة ملح 

الطرطر حتى يشتد ½ فنجــان حليــب 

ثلث فنجان نشــا الذرة )کورن فاور( 

ــداً  ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــب الس ــف بالتدري ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

وبعــد ذلــك أضــف الفانيــا والحليــب واخلــط جيــداً ثــم أضــف زلال البيــض 

وبعــده أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب بتــأن الدقيــق مخلوطــة ومنخــاً 

ــج  ــودر وأخــراً أضــف الفســتق الحلبــي واخلــط المزي مــع النشــا والبيكــن ب

ثــم اســكبه في قاليــين متســاويين حجــماً وأخبــزه. بعــد الخبــز احــش الراقتــين 

كعكــة واحــدة وزينهــا بالكريمــا البيضــاء الآتيــة:
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الكعكة البيضاء )1(

1 فنجــان زبــدة 

1 فنجان دقيق

1 فنجان ســكر 

2 ملعقتــان صغرتان بيكنج بودر

1 ملعقــة صغــرة كونيــاك 

½ فنجان فســتق حلبي إذا أردت

¼ ملعقة صغرة من مســحوق الفانيا  

زلال 6 بيضــات مخفــوق جيدا مع ملعقة صغرة ملح 

الطرطر حتى يشتد ½ فنجــان حليــب 

ثلث فنجان نشــا الذرة )کورن فاور( 

ــداً  ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــب الس ــف بالتدري ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

وبعــد ذلــك أضــف الفانيــا والحليــب واخلــط جيــداً ثــم أضــف زلال البيــض 

وبعــده أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب بتــأن الدقيــق مخلوطــة ومنخــاً 

ــج  ــودر وأخــراً أضــف الفســتق الحلبــي واخلــط المزي مــع النشــا والبيكــن ب

ثــم اســكبه في قاليــين متســاويين حجــماً وأخبــزه. بعــد الخبــز احــش الراقتــين 

كعكــة واحــدة وزينهــا بالكريمــا البيضــاء الآتيــة:
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الكريما 

ثلثين فنجان ســكر 

1 ملعقــة صغرة عصر الليمون

1 ملعقة كبرة من العســل

½ ملعقــة صغــرة عطر الليمون أو الفانيا

¼ فنجــان مــاء 

زلال بيضة مخفوق حتى يشــتد

ــى  ــتمرار حت ــرك باس ــه وح ــار واطبخ ــى الن ــاء ع ــل والم ــكر والعس ــع الس ض

يصــل المزيــج الدرجــة الغليــان، عندهــا أضــف عصــر الليمــون ودع المزيــج 

ــم  ــارد يحمــد، ث ــه في مــاء ب ــاً من ــى إذا وضعــت قلي يغــي نحــو دقيقــة حت

ــاه باســتمرار  ــار وأضفــه بالتدريــج إلى زلال البيــض خافقــاً إي ارفعــه عــن الن

مــدة ربــع ســاعة مخفقــة البيــض ذات الــدولاب وبعــد ذلــك أضــف العطــر 

ثــم احــش ولبــس وزيــن الكعكــة. »تبقــى هــذه الكريمــا بحالــة جيــداً مــدة 

ــة« طويل

القهوة  كعكة 

ثلثين 1 فنجان ســكر 1 فنجــان زبــدة   

¼ 3 فناجين دقيق 1 ملعقــة كبــرة روم  

2 ملعقتــان كبرتان كاكاو 7 بيضــات مخفوقــة جيــداً  
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¾ فنجــان قهوة مغلية 5 ماعــق صغــرة  بيكنــج  بــودر 

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك

1 فنجــان حليب علب غر محى

1 ملعقــة صغــرة عطــر القهــوة والفانيــا 

حليب طازج أو قشطة

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والــروم وأخفــق جيــداً ثــم أضــف البيــض 

وبعــده أضــف بالتدريــج وواســطة التقليــب الدقيــق مخلــوط ومنخــاً مــع 

وليكــن بــودر الأمونيــاك والــكاكاو بالمناوبــة مــع الحليــب ممزوجــة بالقهــوة 

والعطــر إلى أن ينفــد الدقيــق والحليــب ثــم اســكب المزيــج في قالــب وأخبــزه.

ماحظــة: إذا رغبــت أن تلبــس أو تزيــن هــذه الكعكــة فراجــع فصــل 

الكريمــات لأجــل اختبــار الكريمــا واقــرأ مبحــث التزيــين.

البهارات  كعكة 

2 ملعقتــان كبرتــان فجتالــين 

1 ملعقة صغرة مســحوق القرفة

1 فنجان ســكر 
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4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 
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¾ فنجــان قهوة مغلية 5 ماعــق صغــرة  بيكنــج  بــودر 
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ثلث فنجان زبدة

1 ملعقــة صغــرة مــبروش جــوزة الطيــب 

ثلث فنجان حليب

ــداً.  ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــين ث ــدة والمحتال ــق الزب أخف

وبعــد ذلــك أضــف البيــض ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب الدقيــق 

ــع  ــة م ــة بالمناوب ــب والقرف ــوزة الطي ــاك وج ــع الأموني ــاً م ــاً ومنخ مخلوط

ــج في  ــكب المزي ــك اس ــد ذل ــب. وبع ــق والحلي ــد الدقي ــب إلى أن ينف الحلي

ــزه. ــب وأخب القال

كعكة البرتقال )2( 

ثلث 1 فنجان وثلث ســكر ½ فنجــان مارجريــن أو زبــدة 

1 ملعقــة كبرة كونياك ½ فنجــان عصــر البرتقــال  

2 مبروش برتقالتين ثلثــين ملعقــة صغــرة كربونــات الصــودا 

¼ فنجان حليب علب غر محى أو قشــطة الحليب 

5 بيضــات مخفوقة جيداً

2 فنجانــان دقيــق 

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

ــك  ــداً وبعــد ذل ــكاك واخفقــي جي ــم أضــف الســكر وال ــن ث اخفــق المارجري

أضــف مــبروش البرتقــال ثــم أضــف البيــض وأخــراً أضــف بالتدريج وبواســطة 
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التقليــب بتــأن الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر بالمناوبــة 

ومضافــاً إليــه عصــر البرتقــال الممــزوج بكربونــات الصــودا والحليــب إلى أن 

ينفــد الدقيــق والحليــب ثــم اســكب المزيــج في القالــب وأخبــزه. بعــد الخبــز 

ــة: قــص الكعكــة إلى راقتــين واحشــها وزينهــا إن أردت بالكريمــا التالي

الكريما

½ فنجــان عصر الليمون 5 ماعق كبرة ســكر 

¼ ملعقــة صغرة عطر البرتقال 2 ملعقتان كبرتان نشــا 

½ فنجــان زبدة أو مارجرين 1 فنجــان حليــب علــب غــر محــى 

زلال بيضــة مخفوق جيدا صفار بيضة مخفــوق جيــداً 

ــى  ــال وحــرك حت ــن عصــر البرتق ــاً م ــم أضــف قلي ــزج الســكر والنشــا ث ام

ــال  ــي البرتق ــض وباق ــار البي ــك أضــف صف ــد ذل ــذوب الســكر والنشــا وبع ي

ــي  ــى يغ ــتمرار حت ــرك باس ــار وح ــى ن ــاء ع ــج في إن ــع المزي ــب وض والحلي

ــار وأضــف إليــه العطــر واخفقــه بالملعقــة  ومجمــد، عندهــا ارفعــه عــن الن

ــى  ــدة بالملعقــة حت ــك أخفــق الزب ــداً وبعــد ذل ــبرد جي ــم دعــه ي الخشــب ث

تبيــض وأضــف إليهــا المزيــج بــاردة ملعقــة بعــد الأخــرى واخفــق كثــراً حتــى 

ينعــم ثــم أضــف زلال البيــض وأخفــق جيــداً فتصبــح الكريمــا جاهــزة لحشــو 

ــن 6-4  ــداً م ــة جي ــظ بحال ــين. )تحف ــوب التزي ــطة أنب ــه بواس ــك وتزين الكع

ــام في الصيــف( أي
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كعكة الدبس

½ فنجان زبدة 1 فنجان ســكر   

½ ملعقة كبرة خل 2 ملعقتــان صغرتــان كاكاو  

½ ملعقــة كبرة عطر الفانيا 1 ملعقــة صغــرة كربونــات الصــودا  

ثلث فنجان دبس 4 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

½ فنجان لن رائب  1 فنجــان جــوز مفــروم  

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر ¼ 2 فناجــين دقيــق  

أخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والخــل وأخفــق جيــداً ثــم أضــف العطــر 

ــاً  ــق مخلوط ــك الدقي ــطة التحري ــج وبواس ــف بالتدري ــده أض ــس وبع والدب

ــن ممــزوج مــع  ــة مــع الاب ــكاكاو بالمناوب ــودر وال ــج ب ومــن خــا مــع البيكن

ــض  ــك أضــف البي ــد ذل ــن. بع ــق والاب ــد الدقي ــات الصــودا إلى أن ينف كربون

بواســطة العــي والتقليــب بتــأن ثــم أضــف الجــوز واســكب المزيــج في 

ــزه. ــب وأخب القال

70

كعكة جوز الهند

½ 1 فنجان سكر ثلثــين  فنجــان  زبــدة   

½ 2 فناجين دقيق 5 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

½ 1 فنجــان ونصف مبروش جوز الهند 1 ملعقــة كبــرة عصــر الليمــون 

1 ملعقــة كبرة كونياك 2 مــبروش برتقالتــين  

3 ماعــق كبــره حليــب العلــب الغــر محــى 

6 ماعــق كبره ماء أو ماء جوز الهند

4 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

3 ماعــق كبــرة لن رائب ممزوج مــع ملعقة صغرة كربونات الصودا

الســكر  أضــف  ثــم  المارجريــن«  اســتعمل  »ولاقتصــاد  الزبــدة  اخفــق 

ــر  ــف عص ــم أض ــض ث ــف البي ــك أض ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــاك وأخف والكوني

ــق  ــأن الدقي ــب بت ــج وبواســطة التقلي ــم أضــف بالتدري ومــبروش الليمــون ث

مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر بالمناوبــة مــع الحليــب والمــاء واللــن إلى 

أن ينفــد الدقيــق والحليــب وبعــد ذلــك أضــف جــوز الهنــد وحــرك المزيــج 

ثــم اســكبه في القالــب وأخبــزه. بعــد الخبــز دع الكعكــة تــبرد ثــم لبســها أن 

ــا: ــة: الكريم ــات التالي أردت بالكريم

3 ماعق كبرة من الســكر الثلجي 2 ملعقتــان كبرتــان زبــدة 

2 ملعقتــان كبرتان مربى 2 ملعقتان كبرتان قشــطة الحليب 

»طاتي« كثيفة 3 نقــط مــن عطــر الليمــون 
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ــا: ــة: الكريم ــات التالي أردت بالكريم
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ــرش أو رش  ــم اف ــك ث ــس الكع ــداً ولب ــما جي ــاه م ــة أع ــواد المعين ــق الم اخف

ــون  ــماً بالل ــر وقس ــماً بالأخ ــاً قس ــاً وملون ــد مبروش ــوز الهن ــه ج ــى وجه ع

ــرة  ــر ودائ ــون الأخ ــن الل ــرة م ــر كل دائ ــكل دوائ ــري بش ــر أو الزه الأصف

ــري. ــر أو الزه ــون الأصف ــن الل ــا م بعده

كعك الكراوية

½ فنجان زبدة ملعقتان كبرتــان  فجتالــين 

½ 1 ملعقــة كبرة ونصف بزر الكراوية 1 فنجان ســكر  

½ فنجان حليب 1 املعقــة كبــرة ليكــر 

ثلثــين ملعقة صغرة ملح الطرطر 3 بيضــات  

½ 1 فنجــان ونصف دقيق     2

أخفــق الزبــدة ثــم أضــف الفجتالــين والســكر والكبــر وأخفــق جيــداً وبعــد 

ذلــك أضــف البيــض ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة التقليــب الدقيــق 

مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر وملــح الطرطــر بالمناوبــة مــع الحليــب 
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بالجبن  الكعك 

»يقدم مع الشــاي أو للتحلية بعد الغذاء«

½ فنجان زبدة 3 فناجــين دقيــق   

½ فنجان سكر 1 ملعقــة صغــرة ملــح 

2 ملعقتــان صغرتــان كربونــات الأمونيــاك 

½ 1 فنجان جبنه حلوة ومبروشــة

2 مــبروش برتقالتــين أو ليمونتــين 

مــا يكفي من القشــطة الطازجــة أو 2 بيضتان مخفوقتــان جيــداً 

للــرق قابــل  المزيــج  لجعــل  محــى  الغــر  العلــب  حليــب 

ــال  ــبروش البرتق ــكر وم ــاك والس ــات الأموني ــح وكربون ــق والمل ــط الدقي اخل

ثــم أضــف الزبــدة وافــرك باليديــن وبعــد ذلــك أضــف البيــض والحليــب أو 

القشــطة وحــرك قليــاً ثــم اســكب ثلثــي المزيــج وافرشــه في صينيــة مدهونــة 

ــك افــرش الجــن وغطــه  ــق وبعــد ذل ــل مــن الدقي ــدة ومرشوشــة بقلي بالزب

بباقــي المزيــج وأخبــزه.

بعــد الخبــز قطــع الكعــك حــالاً إلى قطــع صغــرة بشــكل البقــاوة واســكب 

عليهــا قليــاً مــن القطــر الســاخن.



72

بالجبن  الكعك 

»يقدم مع الشــاي أو للتحلية بعد الغذاء«

½ فنجان زبدة 3 فناجــين دقيــق   

½ فنجان سكر 1 ملعقــة صغــرة ملــح 

2 ملعقتــان صغرتــان كربونــات الأمونيــاك 

½ 1 فنجان جبنه حلوة ومبروشــة

2 مــبروش برتقالتــين أو ليمونتــين 

مــا يكفي من القشــطة الطازجــة أو 2 بيضتان مخفوقتــان جيــداً 

للــرق قابــل  المزيــج  لجعــل  محــى  الغــر  العلــب  حليــب 

ــال  ــبروش البرتق ــكر وم ــاك والس ــات الأموني ــح وكربون ــق والمل ــط الدقي اخل

ثــم أضــف الزبــدة وافــرك باليديــن وبعــد ذلــك أضــف البيــض والحليــب أو 

القشــطة وحــرك قليــاً ثــم اســكب ثلثــي المزيــج وافرشــه في صينيــة مدهونــة 

ــك افــرش الجــن وغطــه  ــق وبعــد ذل ــل مــن الدقي ــدة ومرشوشــة بقلي بالزب

بباقــي المزيــج وأخبــزه.

بعــد الخبــز قطــع الكعــك حــالاً إلى قطــع صغــرة بشــكل البقــاوة واســكب 

عليهــا قليــاً مــن القطــر الســاخن.



73

القطر 

1 ملعقــة صغرة من عصر الليمون ½ 1 فنجان ســكر 

½ فنجــان مــاء 

اغــي المــواد المذكــورة مــدة ثاثــة دقائــق واســكبها عــى قطــع الكعــك وهــي 

في القالــب.

الإسفنجي  الكعك 

¾ ملعقــة كبرة ماء بارد 5 بيضــات 

2 ملعقتــان كبرتان حليب ¼ 1 فنجان وربع ســكر 

1 فنجان دقيق ¾ ملعقــة كبــرة عطــر الليمــون 

2 ملعقتان كبرتان نشــا ½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا )أو نصــف 

ونصــف  صغــرة  ملعقــة   1  ½ ملعقة صغرة من كل من مســحوق 

بــودر بيكنــج 

الاينســون والمحلب مخلوط مع الدقيق( 

ــم  ــق الســكر ث ــاء الخف ــه أثن ــاً إلي ــداً إلى أن يشــتد مضيف ــض جي ــق البي اخف

أضــف عصــر الليمــون والمــاء والعطــر والحليــب واخلــط المزيــج جيــداً ثــم 

ــك  ــد ذل ــودر وبع ــج ب ــع البيكن ــاً م ــا منخ ــق والنش ــج الدقي ــف بالتدري أض

اســكب المزيــج في صينيــة أو قالــب واســع وأخبــزه. بعــد الخبــز دع الكعــك 

ــه  ــا وضــع فوق ــه بالكريم ــة مســتديرة واحشــه وزين ــه بقطاع ــم قطع ــبرد ث ي
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ــن  ــازج أو م ــز الط ــب الفري ــن ح ــري أو م ــرز الط ــس الك ــب الملب ــن ح م

ــز. ــوع بشــكل حــب الفري ــون والمصن ــد المل ــراص جــوز الهن أق

طريقة عمل أقراص جوز الهند بشــكل حب الفريز

ــم وعطــر  ــن الســكر الناع ــين م ــم أضــف ملعقت ــداً ث ــق زلال بيضــة جي اخف

الفانيــا واخفقهــما معــاً ثــم لــون ملعقتــين كبرتــين مــن مــبروش جــوز الهنــد 

ــون  ــين بالل ــالي وملعقت ــر أو البرتق ــون الأصف ــين بالل ــري وملعقت ــون الزه بالل

ــل كل  ــوق واجب ــض المخف ــن زلال البي ــاي م ــة الش ــذ ملعق ــم خ ــر، ث الأخ

ــز  ــب الفري ــكل ح ــه بش ــل من ــك أعم ــد ذل ــدة وبع ــى ح ــون ع ــم أو ل قس

)اســتعمله بعــد أن تخبــزه ويجــوز أيضــاً أن تســتعمله بــدون خبــز( للزينــة 

فــوق الكعــك.

كعكة الصنوبر أو الفســتق الحلبي

ــد«  ــوز الهن ــة ج ــة كيك ــورة في وصف ــة المذك ــواد والطريق ــتعمل ذات الم اس

ــن  ــرة م ــة صغ ــر وملعق ــن الصنوب ــان م ــد بفنج ــوز الهن ــن ج ــتعيضاً ع مس

ــال. ــب اله ــحوق ح مس

القلويات والفواكه  كعكة 

ثلثين 1 فنجان ســكر ناعم ½ فنجــان زبــدة   

ثلث 3 فناجين دقيق ½ فنجــان فجتالــين  

½ 2 ماعــق كبرة بيكنج بودر 5 ماعــق صغــرة عصــر الليمــون 

1 ملعقــة كبرة من بهارات الكعك 7 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

المخلوطــة أو 3 تنقط من عطر اللوز 2 ملعقتــان كبرتــان حليــب 



74

ــن  ــازج أو م ــز الط ــب الفري ــن ح ــري أو م ــرز الط ــس الك ــب الملب ــن ح م

ــز. ــوع بشــكل حــب الفري ــون والمصن ــد المل ــراص جــوز الهن أق

طريقة عمل أقراص جوز الهند بشــكل حب الفريز

ــم وعطــر  ــن الســكر الناع ــين م ــم أضــف ملعقت ــداً ث ــق زلال بيضــة جي اخف

الفانيــا واخفقهــما معــاً ثــم لــون ملعقتــين كبرتــين مــن مــبروش جــوز الهنــد 

ــون  ــين بالل ــالي وملعقت ــر أو البرتق ــون الأصف ــين بالل ــري وملعقت ــون الزه بالل

ــل كل  ــوق واجب ــض المخف ــن زلال البي ــاي م ــة الش ــذ ملعق ــم خ ــر، ث الأخ

ــز  ــب الفري ــكل ح ــه بش ــل من ــك أعم ــد ذل ــدة وبع ــى ح ــون ع ــم أو ل قس

)اســتعمله بعــد أن تخبــزه ويجــوز أيضــاً أن تســتعمله بــدون خبــز( للزينــة 

فــوق الكعــك.

كعكة الصنوبر أو الفســتق الحلبي

ــد«  ــوز الهن ــة ج ــة كيك ــورة في وصف ــة المذك ــواد والطريق ــتعمل ذات الم اس

ــن  ــرة م ــة صغ ــر وملعق ــن الصنوب ــان م ــد بفنج ــوز الهن ــن ج ــتعيضاً ع مس

ــال. ــب اله ــحوق ح مس

القلويات والفواكه  كعكة 

ثلثين 1 فنجان ســكر ناعم ½ فنجــان زبــدة   

ثلث 3 فناجين دقيق ½ فنجــان فجتالــين  

½ 2 ماعــق كبرة بيكنج بودر 5 ماعــق صغــرة عصــر الليمــون 

1 ملعقــة كبرة من بهارات الكعك 7 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

المخلوطــة أو 3 تنقط من عطر اللوز 2 ملعقتــان كبرتــان حليــب 



75

½ فنجــان لــن رائــب ممــزوج مــع الحليــب 

1 ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة(

2 فنجانان من الاجاص أو المشــمش  ½  فنجــان لــوز مكــر ناعــم  

المجفــف منــزوع نــواه ومقطــع إلى قطــع  ⅔ فنجــان جــوز مكــر ناعــم  

ــرة صغ

ــق  ــون وأخف ــر الليم ــكر وعص ــف الس ــم أض ــين ث ــدة والفجتال ــق الزب أخف

جيــداً ثــم أضــف البيــض وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع 

البيكنــج بــودر والبهــارات والملــح بالمناوبــة مــع الحليــب واللــن ثــم أضــف 

الجــوز والمــوز والفواكــه وحــرك المزيــج قليــاً ثــم اســكبه في القالــب وأخبــزه 

ــرن متوســط الحــرارة »مــن 30 إلى 35 دقيقــة«. في ف

ــداً  ــه: إذا أردت أن تلبــس وتزيــن هــذه الكعكــة أخفــق زلال بيضــة جي تنبي

ــوز »مكــراً  مــع ثلــث فنجــان مــن الســكر الثلجــي وثلــث فنجــان مــن الل

ناعــماً« ونقطتــين مــن عطــر الفانيــا ثــم لبــس وجــه الكيكــة وأخبزهــا ثانيــة 

مــدة عــر دقائــق في فــرن محمــى وبعــد ذلــك قطعهــا إلى مربعــات.

البانسي كعكة 

½ 1 فنجان سكر ثلثــين  فنجــان زبــدة  

ثلثــين 2 فناجين دقيق 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك   

½ فيحــان زبيب )منزوع نواه( 5 بيضــات   
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3 ماعق كبره حليب 1 ملعقــة كبــرة مــاء ورد  

5 ماعــق كبرة الن رائب 5 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

½ ملعقــة صغرة كربونات الصودا ذرة ملــح )ثمــن ملعقــة صغــرة( 

½ فنجان فســتق حلبي أو صنوبر أو كربونات الأمونياك

ــتمر  ــق المس ــاء الخف ــن« وأثن ــتهل المارجري ــاد اس ــدة »ولاقتص ــق الزب اخف

أضــف الســكر والكونيــاك ثــم أضــف البيــض ومــاء الــورد وبعــد ذلــك أضــف 

ــودا  ــات الص ــح وكربون ــودر والمل ــج ب ــع البيكن ــاً م ــق منخ ــج الدقي بالتدري

بالمناوبــة مــع الحليــب واللــن وأخــراً أضــف الفســتق أو الصنوبــر والزبيــب 

ــزه. ــدة وأخب ــة بالزب ــة مدهون ــب أو صيني ــج واســكبه في قال ــط المزي واخل

بالأخــر  الملونــة  بالكريمــا  ارســم  الكعكــة.  لبــس وزيــن هــذه  تنبيــه: 

ــة بعضهــا ببعــض عــى  )مســتعماً أنبــوب التزيــين( مربعــات »کاري« متصل

ــج.  ــي أو البنفس ــاكي البان ــور تح ــات زه ــل المربع ــة وداخ ــه الكعك وج

الكعك الأبيض )3(

1 ملعقــة صغرة ونصف ملح الطرطر   ½ ½ فنجــان زبــدة 

1 ملعقــة صغرة ونصف بيكنج بودر   ½ 1 فنجان ســكر  

ثلث فنجان حليب 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

زلال 8 بيضات 1 فنجــان دقيــق مــع نصــف فنجــان أراروط 
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أضــف الســكر والكونيــاك ثــم أضــف البيــض ومــاء الــورد وبعــد ذلــك أضــف 

ــودا  ــات الص ــح وكربون ــودر والمل ــج ب ــع البيكن ــاً م ــق منخ ــج الدقي بالتدري

بالمناوبــة مــع الحليــب واللــن وأخــراً أضــف الفســتق أو الصنوبــر والزبيــب 

ــزه. ــدة وأخب ــة بالزب ــة مدهون ــب أو صيني ــج واســكبه في قال ــط المزي واخل

بالأخــر  الملونــة  بالكريمــا  ارســم  الكعكــة.  لبــس وزيــن هــذه  تنبيــه: 

ــة بعضهــا ببعــض عــى  )مســتعماً أنبــوب التزيــين( مربعــات »کاري« متصل

ــج.  ــي أو البنفس ــاكي البان ــور تح ــات زه ــل المربع ــة وداخ ــه الكعك وج

الكعك الأبيض )3(

1 ملعقــة صغرة ونصف ملح الطرطر   ½ ½ فنجــان زبــدة 

1 ملعقــة صغرة ونصف بيكنج بودر   ½ 1 فنجان ســكر  

ثلث فنجان حليب 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

زلال 8 بيضات 1 فنجــان دقيــق مــع نصــف فنجــان أراروط 
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ــم أضــف  ــين« ث ــن أو الفجتال ــدة »ولاقتصــاد اســتعمل المارجري ــق الزب أخف

ثاثــة أربــاع الســكر وأخفــق جيــداً واتــرك هــذا القســم مــن المزيــج جانبــاً. 

أخفــق البيــض إلى أن يشــتد ثــم أضــف أثنــاء الخفــق ملــح الطرطــر وباقــي 

ــج إلى  ــن المزي ــم الأول م ــف القس ــك أض ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــكر وأخف الس

»الزبــدة والســكر«  وامــزج جيــداً ثــم أضــف العطــر وأخــراً أضــف بالتدريــج 

ــم  ــب ث ــع الحلي ــة م ــودر والاراروط بالمناوب ــج ب ــع البيكن ــاً م ــق منخ الدقي

ــات  ــك بقطاع ــع الكع ــز قط ــد الخب ــزه. بع ــب وأخب ــج في قال ــكب المزي اس

ــز  صغــرة متنوعــة واحــش القطــع بالكريمــا وإذا أردت فزينهــا أو بعــد الخب

ــع. ــدون تقطي ــن الكعكــة ب زي

تنبيــه: اقــرأ مبحــث التزيــين وراجــع فصــل الكريمــات لأجــل اختبــار الكريمــا 

وعملهــا.

الفريز  كعكة 

ثلثــين فنجــان زبــدة مارجريــن  

½ 1 فنجان ونصف ســكر

1 ملعقــة كونيــاك  

½ 2 فناجــين دقيق )أو ثاثة فناجين(

6 بيضــات مخفوقــة جيــداً )أو 7 بيضــات( 

½ نصــف ملعقة صغرة عطر الفريز

4 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

½ فنجان جوز مفروم
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1 ملعقــة صغــرة كربونــات الصــودا 

1 فنجان كشــمش أو زبيب منزوع العجم

ــوط مــع الصــودا مــع نصــف فنجــان  ــب مخل ــن رائ ــب أو ل ¾ فنجــان حلي

ــة ــه المجفف ــط الفواك ــن خلي م

ــف  ــم أض ــداً ث ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

ــة  ــودر بالمناوب ــج ب ــع البيكن ــق منخــاً م ــج الدقي ــم أضــف بالتدري ــض ث البي

مــع الحليــب واللــن والعطــر ثــم أضــف الزبيــب مخلوطــاً مــع قطــع صغــرة 

ــزه. ــين وأخب ــج واســكبه في قالب ــه والجــوز وأخــراً حــرك المزي ــن الفواك م

احش وزيــن الكعكة إذا أردت بالكريمة التالية:

أخفــق فنجــان مــن قشــطة الحليــب أو مــن المارجريــن ثــم أضــف مــا يكفــي 

ــف  ــك أض ــد ذل ــذوق وبع ــب ال ــاوة حس ــل الح ــي لجع ــكر الثلج ــن الس م

إلى ثلــث المزيــج نصــف فنجــان مــن الفريــز أو مــن القراصيــا المخبوصــة أي 

»المهروســة« بملعقــة الخشــب وحركــه جيــداً ثــم أضــف إليــه عطــر الفريــز 

ــد أن  ــا بع ــي الكريم ــا بباق ــها وزينه ــدة ولبس ــة واح ــين كعك ــش الراقت واح

ــوان حســب استحســانك. ــن الأل ــا م ــف إليه تضي
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ــف  ــك أض ــد ذل ــذوق وبع ــب ال ــاوة حس ــل الح ــي لجع ــكر الثلج ــن الس م

إلى ثلــث المزيــج نصــف فنجــان مــن الفريــز أو مــن القراصيــا المخبوصــة أي 
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الكعكة البيضاء )2( 

¼ ملعقــة صغرة عطر اللوز 1 فتجــان مارجريــن أو زبــدة 

ثلث فنجان نشا 2 فنجانان ســكر   

ثلث فنجان حليب  1 ملعقــة كبــرة روم أو كونيــاك 

2 فنجانان لوز مفشــور ومفروم 3 فناجــين دقيــق   

زلال 9 بيضات مخفوق حتى يشــتد 6 ماعــق كبــرة بيكنــج بــودر 

1 ملعقة صغــرة كربونات الأمونياك 

ــم  ــداً ث ــق جي ــر وأخف ــروم والعط ــكر وال ــف الس ــم أض ــن ث ــق المارجري أخف

ــة  ــات بالمناوب ــودر والكربون ــن ب ــا والبيك ــع النش ــاً م ــق منخ ــف الدقي أض

مــع في الكعــك ونصــف فنجــان مــن الجــوز واللــوز والصنوبــر وأخبــز الراقــة 

الثانيــة في قالــب آخــر وبعــد الخبــز اعمــل مــن الراقتــين كعكــة واحــدة ثــم 

ــا. ــا وزينّه احشــها بالكريم

ــار وعمــل الكريمــا راجــع فصــل الكريمــات وارســم عــى  ــدة: لأجــل اختي فائ

الكعكــة بالكريمــا )بواســطة أنبــوب التزيــين زهــوراً بشــكل القرنفــل مســتعماً 

ألــوان زهريــة أو حمــراء داخــل زهــر القرنفــل. وإن أردت فيمكنــك أن تكتــب 

ــاً  ــتحبها »كأه ــي تس ــارة الت ــة أو العب ــة الكلي ــرة الكعك ــى دائ ــا ع بالكريم

وســهاً أو عيــد مبــارك« الــخ...
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القرشلة كعكة 

½ فنجان زبدة 1 فنجان ســكر   

½ ملعقة صغرة مســحوق حب الهال 1 ملعقــة صغــرة روم 

¼ ملعقــة صغرة ملح 3 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

½ فنجان حليب 1 فنجــان لــوز مفــروم 

3 ماعق كبرة قرشــلة أو بقصمات )مســحوق  ثلثــين 1 فنجان دقيق

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

راجــع الطريقــة العموميــة لعمــل الكيــك وقبــل أن تســكب المزيــج في 

القالــب أضــف إليــه اللــوز والقرشــلة واخبــزه.

الجبنة  كعكة 

2 ملعقتــان صغرتان روم ½ فنجــان لــن رائــب 

3 بيضــات مخفوقة جيداً ½ ملعقــة صغــرة ملــح 

ثلــث  فنجــان زبــدة  

2 ملعقتان كبرتان جبنة مبروشــة )بدون ملح(

1 ملعقة كبرة زبدة ½ فنجان ســكر  

½ 2 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

 ½ ½ ملعقــة صغرة كربونات الصــودا  

1 فنجــان ونصــف دقيــق أو كربونــات الأمونيــاك 
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القرشلة كعكة 

½ فنجان زبدة 1 فنجان ســكر   

½ ملعقة صغرة مســحوق حب الهال 1 ملعقــة صغــرة روم 

¼ ملعقــة صغرة ملح 3 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

½ فنجان حليب 1 فنجــان لــوز مفــروم 

3 ماعق كبرة قرشــلة أو بقصمات )مســحوق  ثلثــين 1 فنجان دقيق

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

راجــع الطريقــة العموميــة لعمــل الكيــك وقبــل أن تســكب المزيــج في 

القالــب أضــف إليــه اللــوز والقرشــلة واخبــزه.

الجبنة  كعكة 

2 ملعقتــان صغرتان روم ½ فنجــان لــن رائــب 

3 بيضــات مخفوقة جيداً ½ ملعقــة صغــرة ملــح 

ثلــث  فنجــان زبــدة  
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½ 2 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

 ½ ½ ملعقــة صغرة كربونات الصــودا  

1 فنجــان ونصــف دقيــق أو كربونــات الأمونيــاك 
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راجــع الطريقــة العموميــة لعمــل الكيــك وقبــل أن تســكب المزيــج في 

القالــب أضــف إليــه الجبنــة.

كعك الأهرام

½ 1 ملعقــة كبرة كاكاو 1 فنجــان زبــدة  

½ ملعقــة صغرة مبروش جوزة الطيب أو ¾ 1 فنجان ســكر  

1 ملعقــة كبرة من بهارات الكيك 6-8 بيضــات  

¾ فنجــان حليب أو ½ فنجان لن رائب 3 فناجــين دقيــق   

6 ماعق صغرة بيكنج بودر أو ½ فنجان فســتق ســوداني محمص

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك

¼ فنجان جوز مفروم

أخفــق الزبــدة جيــداً وأثنــاء الخفــق أضــف الســكر وبعــد ذلــك أضــف البيض 

ــكاكاو وجــوزة  ــودر وال ــج الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج ب ثــم أضــف بالتدري

الطيــب بالمناوبــة مــع الحليــب واللــن وأخــراً أضــف الفســتق والجــوز 

وحــرك المزيــج واســكبه في قوالــب صغــرة مدهونــة بالزبــدة وأخبــزه. بعــد 

الخبــز دع الكعــك يــبرد ثــم قــص الكعكــة منــه إلى راقتــين واحشــه وزينــه.

لأجــل اختبــار الكريمــا وعملهــا راجــع فصــل الكريمــات، ولــي تزيــن الكعــك 

اعمــل مــن مــبروش جــوز الهنــد الملــون مــا يشــابه بالشــكل حــب الفريــز أو 

الأهــرام الصغــرة وذلــك بــأن تضيــف إليــه قليــاً مــن الكريمــا البيضــاء التــي 
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تكــون قــد اتخذتهــا لحــي الكعــك أو قليــاً مــن زلال البيــض المخفــوق مــع 

قليــل مــن الســكر فيتماســك مــبروش جــوز الهنــد بعضــه ببعــض ثــم قرصــه 

ــه  ــك ضــع واحــدة من ــرم وبعــد ذل ــز أو اله ــة الفري ــى يحــاكي حب ــدك حت بي

ــم افــرش حــول كل هــرم )بشــكل  عــى وجــه كل كعكــة ملبســة بالكريمــا ث

ــع  ــك بوض ــر وذل ــون بالأخ ــد المل ــوز الهن ــبروش ج ــن م ــاً م ــب( قلي صلي

الصبغــة الخــراء عــى مــبروش جــوز الهنــد وفركــه بالأصابــع حتــى ينغمــس 

باللــون الأخــر.

كعكة الزنجبيل )2( 

2 ملعقتان صغرتان مســحوق الزنجبيل ½ فنجــان زبــدة 

مع ½  ملعقة مســحوق كبش القرنفل ثلثين فنجان ســكر 

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ ملعقــة صغــرة كونيــاك 

½ فنجان دبس 4 بيضــات 

½ فنجــان لن رائب ممزوجاً بالصودا 2 فنجانــان دقيــق 

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا

ــف  ــم أض ــداً ث ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

ــة  ــة بالمناوب ــرى منخل ــفة الأخ ــواد الناش ــدرج الم ــف بالت ــده أض ــض وبع البي

ــزه. ــب وأخب ــج في القال ــكب المزي ــم اس ــوائل ث ــع الس م
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كعكة الدبس

بالشوكولاتة« »الملبسة 

½ فنجان دبس أو ربع فنجان عســل نحل ½ فنجــان زبــدة 

¼ 1 ملعقــة صغــرة كربونات الأمونياك أو الصودا ¾ فنجان ســكر 

½ 2 فنجان دقيق 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك أو روم 

¼ 3 ملعقــة صغرة بيكنج بودر 4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

½ ملعقة كبرة مســحوق الزنجبيل ¼ فنجــان حليــب 

½ فنجــان جوز مكر ناعم ¼ فنجــان مــاء  

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والــروم ثــم أضــف البيــض وبعــده أضــف 

»الحليــب ممزوجــاً مــع الدبــس والكربونــات« ثــم أضــف بالتدريــج الدقيــق 

ــط  ــوز وخل ــف الج ــك أض ــد ذل ــل وبع ــودر والزنجبي ــج ب ــع البيكن ــاً م منخ

ــز احــش  ــد الخب ــزه. بع ــين متســاوين وأخب ــين مربع ــج واســكبه في قالب المزي

ــة: ــين كعكــة واحــدة ولبســها بالكريمــا التالي الراقت

الكريما 

1 ملعقــة كبرة كاكاو 1 زلال بيضــة  

4 ماعق كبرة قشــطة الحليب ثلثين فنجان ســكر ثلجي 

اخفــق الــزلال حتــى يشــتد ثــم أضــف الســكر مخلوطــاً مــع الــكاكاو 

ــرة  ــع صغ ــا قط ــم قطعه ــها ث ــة ولبس ــش الكيك ــك اح ــد ذل ــطة وبع والقش

مربعــة أو مســتطيلة وضــع عــى كل قطعــة حبــات مــن اللــوز المحمــص أو 4 
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حبــات مــن الفســتق الحلبــي وديــة مــن الزبيــب في وســط الفســتق بشــكل 

زهــرة.

القرنفل  كعكة 

2 فنجانان دقيق ثلثــين   فنجــان زبــدة  

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 فنجان ســكر  

1 ملعقة صغرة مســحوق كبوش القرنفل ½ ملعقــة كبــرة روم 

½ فنجان دبس أو عســل افرنجي  

¼ حبة جوزة الطيب )مســحوقة(

ثلث فنجان بطاطا مســلوقة ومهروســة ناعماً 

½ فنجان لن رائب

أو ثلث فنجان نشــا الأراروط 

1 ملعقــة صهرة كربونات الصودا

4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

فنجــان صنوبر أو جوز مكر

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والــروم والدبــس وأخفــق جيــداً ثــم أضــف 

البطاطــا والبيــض وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج 

بــودر والقرنفــل وجــوزة الطيــب بالمناوبــة مــع اللــن ممزوجــاً بالكربونــات 

وأخــراً أضــف الصنوبــر واخلــط المزيــج ثــم اســكبيه في القالــب وأخبــزه.

كعكة عيد المياد 
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½ فنجان دبس أو عســل افرنجي  

¼ حبة جوزة الطيب )مســحوقة(

ثلث فنجان بطاطا مســلوقة ومهروســة ناعماً 

½ فنجان لن رائب

أو ثلث فنجان نشــا الأراروط 

1 ملعقــة صهرة كربونات الصودا

4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

فنجــان صنوبر أو جوز مكر

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والــروم والدبــس وأخفــق جيــداً ثــم أضــف 

البطاطــا والبيــض وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج 

بــودر والقرنفــل وجــوزة الطيــب بالمناوبــة مــع اللــن ممزوجــاً بالكربونــات 
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كعكة عيد المياد 
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4 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 فنجــان زبــدة 

2 ملعقتــان صغرتان كربونات الأمونياك 2 فنجانان ســكر 

2 ملعقتــان كبرتان كاكاو 2 ملعقتــان كبرتان كونيــاك 

2 ملعقتــان صغرتــان عطــر الفانيــا أو عطــر القهــوة 

½ فنجــان حليب علب غر محى

1 فنجان ماء بارد 10 بيضات مخفوقة مع قليل من الســكر 

4 فناجــين دقيــق 

ــن الكعكــة كــما في وصفــة  ــة في وصفــة »المعلقــة وزي طريقــة العمــل المعين

»تــل الزهــور«، ارســم حــول دوائــر راقــات أو طبقــات الكعكــة ورداً صغــراً 

ــم ارســم بــين كل وردة  ــوردة عــن الأخــرى نصــف قــراط( ث أبيضــاً )بعــد ال

ــك ضــع حــول  ــد ذل ــة إلى وبع ــون الزهــري أو البرت ــة بالل بيضــاء ورده ملون

الكعكــة مــا تستحســنه مــن الزهــور الطبيعيــة كالقرنفــل والــورد أو الياســمين 

مــع ورقــه الأخــر ثــم اغــرس بــين الزهــور دائــرة مــن الشــمع حــول الكعكــة 

)بعــد الشــمة عــن الآخــر قــدر قراطــين( ثــم ضــع فــوق راقــة الكعكــة الفوقــا 

عــدد مــن الشــمع أيضــاً نســبة للســنين.
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بالموز  الكعك 

½ 3 فناجين دقيق 1 فنجــان زبــدة 

¼ 1 فنجان حليب 2 فنجانان ســكر 

2 ملعقتــان كبرتان كونيــاك ½ 5 ماعــق صغرة بيكنج بودر

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونيــاك ¼ ملعقــة صغرة عطر الموز

6-7 بيضــات مخفوقة جيداً 

أخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والكونيــاك ممزوجــاً مــع الأمونيــاك وأخفــق 

ــج  ــك أضــف بالتدري ــض وبعــد ذل ــم أضــف البي ــم أضــف العطــر ث ــداً ث جي

الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر بالمناوبــة مــع الحليــب ثــم اســكب المزيــج 

في قالبــين متســاويين في الحجــم وأخبــزه. بعــد الخبــز قــص الكيكــة إلى راقتــين 

بخيــط مــن البكــر واحشــها كعكــة واحــدة ثــم لبســها بالقشــطة المخفوقــة 

جيــداً »بمخفقــة البيــض ذات الــدولاب« مضــاف إليهــا مــا يكفــي مــن الســكر 

الثلجــي ونقطــة واحــدة مــن عطــر المــوز.

ــه  ــق أن تزين ــس دقائ ــك بخم ــم الكع ــل تقدي ــك قب ــه: وإذا أردت يمكن تنبي

بقطــع. مســتديرة مــن المــوز الطــازج وأن تضــع فــوق كل قطعــة مــوز ربــع 

ملعقــة صغــرة مــن المــربى أو مــن حــب ملبــس الكــرز المســتحر »»الطري«.



86

بالموز  الكعك 
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ملعقــة صغــرة مــن المــربى أو مــن حــب ملبــس الكــرز المســتحر »»الطري«.
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اللوز  كعكة 

ثلثــين 1 فنجان دقيق ½ فنجــان زبــدة   

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 فنجان ســكر   

½ فنجان حليب ســدس  ملعقة صغرة عطر اللوز 

ثلثين فنجان لوز مفروم )مقشــور( 3 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

ــك  ــم أضــف البيــض وبعــد ذل ــم أضــف الســكر والعطــر ث ــدة ث اخفــق الزب

أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر بالمناوبــة مــع الحليــب. 

ــة  ــم اســكبه في قوالــب صغــرة مدهون ــج ث ــوز وحــرك المزي أخــراً أضــف الل
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كعك العسل

½ ملعقــة كبرة ليكر 1 ملعقة كبرة عســل 

4 بيضــات مخفوقة جيداً 4 ماعق كبرة ماء ســاخن 

½ 1 فنجان دقيق ½ ملعقة صغــرة كربونــات الصــودا 

½ 2 ماعــق صغرة بيكنج بودر 2 قتــان كبرتــان زبــدة 

ثلــث فنجــان مارجريــن أو فجتالــين 

2 ملعقتــان صغرتان من بهارات الكعك

ثلثين فنجان سكر

½  فنجان جوز

ــداً ودع  ــرك جي ــات وح ــف الكربون ــم أض ــاخن ث ــاء الس ــل بالم ــزج العس ام

هــذا القســم مــن المزيــج جانبــاً إلى أن يــبرد. أخفــق الزبــدة ثــم أضــف إليهــا 

الســكر والليكــر والبيــض وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع 

البيكنــج بــودر والبهــارات بالمناوبــة مــع مزيــج العســل والمــاء والكربونــات، 

ثــم اســكب المزيــج في القالــب ورش عليــه الجــوز وأخبــزه مــدة 40 دقيقــة. 

بعــد الخبــز ادهــن وجــه الكعــك بقليــل مــن المــربى ورشــه بالجــوز المكــر 

الناعــم أو اللــوز المكــر المحمــص. 

ماحظــة: وإذا أردت أن تزيــن الكعــك راجــع فصــل الكريمــات لأجــل اختيــار 

الكريمــا وعملهــا واقــرأ مبحــث التزيــين.
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الذهبي الكعك 

½ فنجــان زبــدة 

½ 2 ماعــق صغرة بيكنج بودر

1 فنجان ســكر 

½ فنجان حليب

1 ملعقــة كبــرة روم 

2 ملعقتــان كبرتان عصر البرتقال

صفــار 5-6 بيضــات مخفــوق جيــداً 

1 نقطــة صبغة البرتقال لأجل التلوين

2 مــبروش برتقالتــين 

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا

¾ فنجــان دقيــق 

ــف  ــم أض ــداً ث ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب أخف

صفــار البيــض ومــبروش البرتقــال بعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً 

مــع البيكنــج بــودر بالمناوبــة مــع الحليــب الممــزوج بعصــر وصبغــة البرتقــال 

والكربونــات ثــم اســكب المزيــج بــن قالــب وأخبــزه. بعــد الخبــز زيــن هــذا 

الكيــك بالكريمــا وارســم عليــه زهــوراً تشــابه زهــر البرتقــال مســتعماً أنبــوب 

التزيــين.
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ــرأ مبحــث  ــا راجــع فصــل الكريمــا واق ــار الكريمــا وعمله ــدة: لأجــل اختي فائ

التزيــين، وافــرش عــى وجــه الكعــك قبــل خبــزه ملعقــة كبــرة مــن الســكر 

ــوز  ــن الج ــرة م ــق كب ــاث ماع ــة وث ــبروش برتقال ــع م ــاً م ــن مخلوط الخش

ــوق. المدق

 كعكة الأرز 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا 4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

½ فنجان مسحوق الأرز 1 فنجان ســكر  

½ فنجان دقيق 1 ملعقــة صغــرة كونيــاك 

 ¼ 2 ملعقتــان صغرتان عصر الليمــون 

1 ملعقــة صغرة بيكنج بودر

1 مــبروش ليمونــة حلــوه أو مندلينــا 

اخفــق البيــض إلى أن يشــتد مضبــة إليــه أثنــاء الخفــق الســتر وبعــده كيــال 

وعصــر ومــبروش الليمــون والعطــر وأخــراً أضــف بالتدريــج مســحوق الأرز 

مخلوطــاً ومنخــاً مــع الدقيــق والبكــن بــودر ثــم اســكب المزيــج في القالــب 

وأخبــزه.
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بالقشطة  الكعك 

¼ فنجان ماء ½ فنجــان زبــدة 

ثلثين فنجان ســكر ½ 2 ماعــق صغرة كاكاو

¾ 3 فنجان دقيق  1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

½ 3 ماعــق صغرة بيكنج بودر صفــار 4 بيضــات مخفــوق جيــداً 

الغــر  البهــارات  مــن  صغــرة  ملعقــة   1  ½ ¼ فنجان قشــطة الحليب 

حــارة

زلال 4 بيضــات مخفــوق جيــداً حتــى  2 ملعقتــان كبرتــان لــن رائــب 

يشــتد

¼ ملعقــة صغرة كربونــات الصــودا 

ــك  ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

أضــف صفــار البيــض ثــم أضــف بالتدريــج القشــطة ممزوجــة باللــن 

وكربونــات الصــودا والمــاء بالمناوبــة مــع الــكاكاو منخلــة مــع الدقيــق 

ــض  ــب زلال البي ــطة التقلي ــف بواس ــراً أض ــارات وأخ ــودر والبه ــن ب والبيك

ثــم اســكب المزيــج وأخبــزه في قالبــين بحجــم واحــد مــن القوالــب المزخرفــة 

مدهونــين بالزبــدة ومرشوشــين بالدقيــق.

ــرأ  ــات واق ــل الكريم ــع فص ــك فراج ــذا الكي ــي ه ــت أن تم ــدة: إذا رغب فائ

ــين. ــث التزي مبح
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كعك حلقات الجبنة 

3 ماعــق كبــرة زبدة ما يكفي من الدقيق لجعــل العجينة قابلة للرق

3 ماعق كبرة ســكر 

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر

2 بيضتــان 

½ ملعقــة صغرة كربونات الصودا

½ فنجان جبنة مبروشــة »جبنة حلوة    

½ فنجــان مــربى مــع ملعقــة صغــرة مــن عصــر الليمــون أو محــاة بواســطة 

المــاء البــارد« 

½ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا  أو ثلــث فنجــان حليــب أو لــن رائــب 

نقطتــان عطــر الليمــون

1 مــبروش ليمونــة 

ــف  ــم أض ــض ث ــف البي ــك أض ــد ذل ــكر وبع ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

الجبنــة ومــبروش الليمــون وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع 

ــات »إذا  ــن الممــزوج بالكربون ــب أو الاب ــع الحلي ــة م ــودر بالمناوب ــج ب البيكن

ــة  ــا راق ــة بثخــن 4/1  قــراط وضــع فوقه ــم رق العجين ــن« ث اســتعملت الل

ــا  ــة عــى بعضه ــف العجين ــك ل ــع العطــر. وبعــد ذل ــن المــربى ممزوجــاً م م

بعــض )كلــف الســكارة( ثــم قطعهــا بمقــص قطعــاً قطعــاً وأخبزهــا فتصبــح 

ــة ورشــها  ــدة المخفوق ــا بالزب ــة بعــد رقه ــم أو ادهــن العجين جاهــزة للتقدي
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بالســكر البنــي ثــم قطعهــا بســكين قطعــاً كل منهــا مقــدار قــراط وضعهــا في 

صــواني؛ القطعــة بجانــب الأخــرى وأخبزهــا.

الكعــك الملفوف مع الطاتلي أو المربى 

3 فناجين دقيق 6 ماعــق كبــرة زبــدة 

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك 3 ماعق كبرة ســكر 
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اخفــق الزبــدة ثــم اضيفــي الســكر والبيــض والحليــب والعطــر ثــم أضيــف 

ــا  ــرش عليه ــة واف ــك رق العجين ــد ذل ــات وبع ــع الكربون ــاً م ــق منخ الدقي

ــض  ــى بع ــا ع ــة بعضه ــف العجين ــل ول ــر نق ــة والق ــاً بالقرف ــربى ممزوج الم

ــز(  ــز الخب ــتعمل لخب ــي تس ــب الت ــن القوال ــتطيل )م ــب مس ــا في قال وضعه
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بعضهــا حتــى تغطــي وجــه الكعكــة ثــم ضعهــا في طبــق التقديــم وقطعهــا 

عنــد التقديــم.

كعك جوز الهند

½ 1 فنجان دقيق ½ فنجــان زبــدة  

3 ماعــق صغرة بين بودر ثلث 1 فنجان ســكر  

1 ملعقــة كبــرة برانــدي أو كونيــاك 

ثلــث ملعقة صغرة كربونات الصودا 

¼ ملعقــة صغــرة عطــر الزبــدة )إذا وجــد( 

ثلثين فنجان حليب

زلال 4 بيضات 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

فنجــان ومبروش جوز الهند صفــار 4 بيضــات مخفــوق جيــداً 

ــار  ــف صق ــم أض ــر ث ــاك والعط ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

البيــض ثــم أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر والكربونــات 

بالمناوبــة مــع الحليــب وأخــراً أضــف بواســطة الطــي زلال البيــض ثــم جــوز 

الهنــد وبعــد ذلــك اســكب المزيــج في قالــب وأخبــزه.
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كريما »لتلبيس وجه الكعك إذا شــئت« 

¼ فنجــان مبروش جوز الهند 1 زلال بيضــة 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا ثلث فنجان ســكر 

اخفــق زلال البيــض إلى أن يشــتد ثــم أضــف الســكر خافتــا إيــاه مــع البيــض 

ــه  ــد وحرك ــوز الهن ــف ج ــراً أض ــر وأخ ــف العط ــك أض ــد ذل ــج وبع بالتدري

جيــداً. ثــم افــرش المزيــج عــى وجــه الحكــة وارجــع الكعكــة إلى الفــرن مــدة 

ــم. ــح جاهــزة للتقدي ــق فتصب 3 دقائ

كعك شهر العسل 

ثلثــين  فنجــان  زبــدة 

1 ملعقــة كبرة من بهارات الكعك

½ فنجان لن رائب ثلث 1 فنجان ســكر 

1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

ثلــث فنجــان شراب التوت مخلوط نصفه ماء بارد

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا صفــار 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

1 فنجان فســتق مكر زلال 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

½ فنجــان تمــر أو عجوة منزوع نواه ومقطعاً  ½ 2 فناجــين دقيــق 

½ 3 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر قطعــاً صغــرة )أحمهــا في فــرن قليــاً حتــى 

تســخن ورشــها دقيقــاً(

ثمــن ملعقة صغرة ملح
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اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والكونيــاك وأخفــق جيــداً ثــم أضــف صفــار 

ــاً  ــق منخ ــج الدقي ــف بالتدري ــم أض ــض ث ــف زلال البي ــده أض ــض وبع البي

مــع البيكنــج بــودر والملــح والبهــارات بالمناوبــة مــع اللــن ممزوجــاً بــراب 

ــات وأخــراً أضــف بواســطة التحريــك الفســتق والتمــر )أو  التــوت والكربون

الاجــاص المنشــف إذا أردت( ثــم اســكب المزيــج في القالــب وأخبــزه.

بعــد الخبــز دع الكعــك أن يــبرد ثــم قطعــه بســكين أو بخيــط بكــر إلى 

ــوت  ــاً إلى عطــر الت ــوت أو غــره مضاف ــربى الت ــي أو م ــين واحشــه بطات راقت

أو الفريــز وممزوجــاً بثــاث ماعــق كبــرة مــن المارجريــن أو القشــطة مــع 

ــوق. ــتق المدق ــن الفس ــان م ــف فنج نص

بالتوت  الكعك 

½ فنجــان زبدة اودهــن ومارجريــن 

1 ملعقــة صغرة كربونات الصودا

2 فنجانان دقيق 1 فنجان ســكر 

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

خمــس فنجان جوز مكر ناعم أو مفروم 4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

1 ملعقة صغرة عطر الفريز أو التوت أو الراســبري 

2 ملعقتــان كبرتان طاتي ممزوجة

¼ فنجــان شراب التــوت أو مــربى الســفرجل مــع ¼ ملعقــة مــن عطــر 

الفريــز أو الراســبري
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نصــف  فنجــان لــن رائــب 

ــم  ــداً ث ــق جي ــر وأخف ــاك والعط ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

ــم  ــات ث ــن والكربون ــوت ممزوجــاً مــع الل أضــف البيــض وبعــده أضــف الت

ــودر. أخــراً أضــف الجــوز  ــج ب ــع البيكن ــق منخــاً م ــج الدقي أضــف بالتدري

وحــرك المزيــج ثــم اســكبه في صينــة مدهونــة بالزبــدة ومرشوشــة بالدقيــق 

ــان  ــربى »ملعقت ــن الم ــة م ــة رقيق ــك براق ــس الكع ــز لب ــد الخب ــزه. بع وأخب

ــاً  ــع ملعقــة صغــرة مــن العطــر وقلي ــان مــن المــربى مخفــوق مــع رب كبرت

ــد أو مــن  مــن قشــطة الحليــب« ورش عــى وجهــه مــن مــبروش جــوز الهن

ــرة. ــات المك القلوب

كعكة لا تنسنى 

¼ ملعقــة صغرة جوزة الطيب ثلثــين فنجــان مارجريــن أو زبــدة 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر ثلثين فنجان ســكر بني اللون 

1 ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك صفــار 4 بيضــات مخفــوق جيــداً 

½ فنجان ماء ســخن أو حليب 3 فناجــين دقيــق 

½ فنجان دبس 1 ملعقة صغرة مســحوق القرفة 

زلال 4 بيضات مخفوق حتى يشــتد ½ ملعقــة صغــرة كبــش القرنفــل 

ــار  ــف الصف ــم أض ــداً ث ــق جي ــكر وأخف ــف الس ــم أض ــن ث ــق المارجري أخف

وبعــده أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع المــواد الناشــفة بالمناوبــة 

ــزلال واســكب  ــب ال ــم أضــف بواســطة التقلي ــس ث ــاء ممــزوج بالدب مــع الم

المزيــج في القالــب وأخبــزه. بعــد الهــز ليــس الكعكــة بالكريمــا وارســم عليهــا 
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ــر  ــمين أو زه ــور كالياس ــن الزه ــتحبه م ــا تس ــين م ــوب التزي ــتعماً أنب مس

ــا(. ــا وعمله ــار الكريم ــات لاختي ــل الكريم ــع فص ــون )راج الليم

الكعك الملفوف بالمربى 

1 فنجان دقيق 3 بيضــات 

ثلــث 1 ملعقة صغرة بيكنج بودر ¾  فنجان ســكر 

1 ذرة ملــح »ثمن ملعقة صغرة« 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

1 ملعقــة كبرة زبدة »محماة حتى تطرى« 1 مــبروش ليمونــة 

1 ملعقــة كبــرة حليــب 

ــدر تجــي الســكر  أخفــق البيــض إلى أن يشــتد واســتمر في الخفــق مضيفــاً ن

ومــبروش الليمــون مــع الحليــب ثــم أضــف بواســطة التحريــك الدقيــق منخــاً 

مــع المــواد الناشــفة وأخــراً أضــف الزبــدة وحــرك جيــداً بطــن أســفل قالــب 

ــج  ــدة واســكب المزي ــب بالزب ــورق وأطــراف القال ــورق وادهــن ال واســع بال

ــز  ــد الخب ــة. بع ــدة 14- 18 دقيق ــرارة م ــرن متوســط الح ــزه في ف ــه وأخب في

ــكر  ــة بالس ــرة مرشوش ــة كب ــى ورق ــا ع ــب وضعه ــن القال ــة م ــع الكعك ارف

الناعــم ثــم حــالاً افرشــها بالمــربى مخفوقــاً جيــداً ولفهــا بعضهــا عــى بعــض 

كــما تلــف الســيارة ثــم لفهــا بفوطــة رطبــة واتركهــا ملفوفــة مــدة 30 

دقيقــة لــي تحتفــظ بشــكلها. بعــد ذلــك انــزع الفوطــة عــن الكعكــة وقــص 

ــم. ــح جاهــزة للتقدي ــة المنظــر فتصب ــح جميل ــي تصب ــا ل أطرافه

التزيــين: قبــل التقديــم قطــع الكعكــة إلى قطــع دقيقــة ورتــب القطــع في طبق 

التقديــم بشــكل دائــرة تــاركاً وســط الطبــق فارغــاً وأمــأه بزهــر البنفســج أو 
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الياســمين ذو عــروق قصــرة.

فائــدة: لا يجــوز أن يبالــغ في خبــز هــذه الكعكــة لدرجــة الاحمــرار فتفســد 

ويتعــذر طيهــا أو لفهــا لنشــوفتها وإذا وجــدت الكعكــة مشــققة بعــد نــزع 

ــد أو الجــوز أو الفســتق  ــك الشــقوق بمــبروش جــوز الهن ــا ادل الفوطــة عنه

الحلبــي أو اللــوز أو غطــي الشــقوق بالشــوكولاتة المائيــة وارســم عليهــا مــا 

تســتحب مــن الزهــور.

الكعكــة البيضاء الملفوفة بالمربى

اســتخدم ذات المــواد والطريقــة المعينــة بوصفــة »الكــرك الملفــوف واحــذف 

ــودر ملعقــة صغــرة مــن  ــج ب ــدلاً مــن البيكن مــبروش الليمــون واســتعمل ب

كربونــات الأمونيــاك وزلال ســت بيضــات مخفــوق جيــداً عوضــاً عــن ثــاث 
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كعك الاخلاص 
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3 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ 1 فنجان ســكر بني 

كربونــات  صغــرة  ملعقــة   1  ½ 3 ماعق كبرة مبروش الشــوكولاتة 

الأمونيــاك

½ فنجــان حليب علب غر محى أو ملعقتــان كبرتــان كاكاو 

ثلثين فنجان مــاء   1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

زلال 6 بيضات صفــار 6 بيضــات مخفــوق جيــداً 
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اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر ومــبروش الشــوكولاتة والكونيــاك وأخفــق 

ــواد  ــع الم ــاً م ــق منخ ــف الدقي ــم أض ــار ث ــف الصف ــك أض ــد ذل ــداً وبع جي

الناشــفة بالمناوبــة مــع المــواد الســائلة وبعــد ذلــك أضــف بالتقليــب الــزلال 

ــش  ــز أح ــد الخب ــزه. بع ــد وأخب ــم واح ــين بحج ــج في قالب ــكب المزي ــم اس ث

ــا.  ــا بالكريم ــها وزينه ــة وإذا أردت لبس الكعك

يمكنــك أن تخبــز جزء من المزيج في علــب كتاب البيكنج بودر أو اللوتس.

كعكة العرس

ــرة« أو  ــة الفاخ ــة الكعك ــة بوصف ــذه الكعك ــن ه ــة م ــل أول راق أولاً: اعم

بوصفــة كعكــة الزبيــب« واســتعمل ذات المــواد المعينــة بتلــك الوصفــة 

واتبــع ذات الطريقــة لعمــل المزيــج وأخبــزه في القالــب الأكــبر. 

ثانيــاً: اعمــل تــأني راقــة واســتعمل ذات المــواد المعينــة بتلــك الوصفــة واتبــع 

ذات الطريقــة لعمــل المزيــج وأخــبره في القالــب الصغــر. 

ــال أو  ــة كيكــة البرتق ــة كــما هــو معــين عــى بوصف ــث راق ــاً: اعمــل ثال ثالث

بوصفــة الكعكــة البيضــاء نمــرة واســتعمل ذات المــواد المعينــة بتلــك الوصفــة 

واتبــع ذات الطريقــة لعمــل المزيــج وأخبــزه في القالــب الأصغــر.

فائــدة: يمكنــك أن تخبــز هــذه الراقــات إذا لم يوجــد لديــك قوالــب مخصوصة 

في صــوان مــن النحــاس الواحــدة أكــبر )أوســع( مــن الأخــرى قــدر قراطين.

تنبيــه: يمكنــك أن تعمــل خمــس أو ســت راقــات )طبقــات( أو أكــر أو أقــل 

حســب مــا ترغــب عــى ألا تســتعمل راقتــين مــن مزيــج واحــد رأســاً فــوق 
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بعــض.

ــك احشــها بالكريمــا  ــاً وبعــد ذل ــبرد تمام ــى ت ــا حت ــات اتركه ــز الراق بعــد خب

اللذيــذة نمــرة 3 »راجــع فصــل الكريمــات« ولبســها بكريمــا الديفينيتــي وبعــد 

ذلــك زيــن دائــرة كل راقــة بالكريمــا اللذيــذة »»مســتعماً أنبــوب التزيــين« 

كــما في وصفــة تــل الزهــور.

ــة  ــدة طويل ــا لم ــد عمله ــة بع ــذه الكيك ــظ ه ــئت أن تحف ــة: إذا ش ماحظ

ــس  ــي أو بالملب ــس الف ــا بالملب ــي وزينه ــا الديفينيت ــها بكريم ــها ولبس فاحش

ــور. ــكل الزه ــتحر بش المس

»تلبــس كعكــة العــرس أيضــاً بكريمــا الشــوكولاتة أو بكريمــا الفــدج المحــررة 

ــا  ــوق الشــوكولاتة بالكريمــا البيضــاء ويرســم عليه ــن ف ــل الكريمــات وتزي وف

ــرى  ــب الأخ ــوردة بجان ــض ال ــين« ورد أبي ــوب التزي ــطة »أنب ــا بواس بالكريم

ويرســم بالكريمــا بعــد أن يضــاف إليهــا صبغــة مــن اللــون الأخــر قليــاً مــن 

ورق الــورد بــين كل خمــس وردات ورقــة أو ورقتــين. بكتــب بالكريمــا أيضــاً 

عــى الراقــة العليــا مــا يســتحب مــن الــكام »كقــران ســعيد« أو »الأحــرف 

ــوق  ــخ واغــرس »شــخص« مــاك ف ــس« ال الأولى مــن اســم العــروس والعري

أعــى راقــة وافــرش شــيئاً مــن الــورد الطبيعــي الأبيــض حــول طبــق الكعــك.
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كعكــة يوم ميلاد الصغار 

½ فنجان حليب ثلثــين فنجــان زبــدة أو مارجريــن ودهــن 

½ فنجان لن رائب ½ 1 فنجان ســكر 

2 ملعقتــان صغرتــان كربونــات الأمونيــاك 

1 ملعقــة صغرة ماء الورد

صغــار 7 بيضــات مخنــوق جيــداً 

¼ ملعقــة صغرة عطر الفانيا

زلال 7 بيضات مخفوق حتى يشــتد 

1 ملعقة كبرة من مربى الســفرجل أو غره

4 فناجــين دقيــق 

½ فنجــان جوز »مكر ناعم«

7 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

½ فنجــان لوز وبندق )مكر ناعم(

1 ملعقــة صغــرة كربونــات الصــودا 

¼ فنجان من الكرز المســتحر )الطري(

اتبــع طريقــة عمــل الكعــك المعينــة ثــم احــم قلوبــات )أي الجــوز واللــوز( 

قليــاً في مقــاة أو في فــرن وبعــد ذلــك رش القلوبــات والكــرز بملعقــة مــن 

الدقيــق ثــم أضفهــا إلى المزيــج قبــل أن تــبرد فــا ترســب في اســتغل المزيــج 
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½ فنجــان لوز وبندق )مكر ناعم(

1 ملعقــة صغــرة كربونــات الصــودا 

¼ فنجان من الكرز المســتحر )الطري(

اتبــع طريقــة عمــل الكعــك المعينــة ثــم احــم قلوبــات )أي الجــوز واللــوز( 

قليــاً في مقــاة أو في فــرن وبعــد ذلــك رش القلوبــات والكــرز بملعقــة مــن 

الدقيــق ثــم أضفهــا إلى المزيــج قبــل أن تــبرد فــا ترســب في اســتغل المزيــج 
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ــاء الخبــز. في القالــب أثن

ــز راجــع فصــل  ــد الخب ــين بحجــم واحــد. بع ــزه في قالب ــزج وأخب اســكب الم

الكريمــا واحــش الراقتــين كعكــة واحــدة ثــم لبســها بكريمــا الديفينيتــي 

وبعــد ذلــك زينهــا بألعــاب مــن الحلــوة لــأولاد الصغــار كســال عيــد ميــاد 

الاطفــال أو الارانــب أو الزهــور المصنوعــة مــن الســكر أو النقــود المتنوعــة 

ــا مــن الشــمع عــدد الســنين. ــم ضــع عليه ــخ ث مــن الشــوكولاتة ال

الخطبة  كعكة 

الراقة الأولى: 

½ 2 فناجين دقيق ¾ فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر ثلث 1 فنجان ســكر 

ثلــث فنجان حليب علب غر محى ½ ملعقــة صغــرة برانــدي أو روم 

½ فنجان ماء ½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

زلال عر بيضات مخفوق حتى يشــتد 

ثلثــين فنجــان مــبروش جــوز الهنــد أو عجــوة أو اجــاص منــزه ع نــواه ومقطــع 

ــاً صغرة قطع

1 ملعقــة صغرة ملح الطرطر

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والــروم والعطــر. أضــف الــزلال ممزوجــاً 

ــع  ــاً م ــق منخ ــب الدقي ــطة التقلي ــف بواس ــك أض ــد ذل ــر وبع ــح الطرط مل

البيكنــج بــودر بالمناوبــة مــع الحليــب والمــاء ثــم أضــف الاجــاص أو مــبروش 
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جــوز الهنــد واخلــط المــزج وبعــد ذلــك اســكبه في القالــب وأخبــزه.

الثانية:  الراقة 

3 فناجــين دقيــق مع ربع ملعقة صغرة ملح ثلثــين فنجــان زبــدة  

6 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ 1 فنجان ســكر 

أو 4 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك 1 ملعقــة كبــرة روم أو كنبــاك 

1 فنجان ماء 1 نقطــة صبغــة البرتقــال لأجــل التلويــن 

½ فنجــان حليب علب غر محى مــبروش ليمونــة حامضــة صفــراء 

)قــر  أو  زبيــب  فنجــان   ½ صفار عر بيضات مخفوق حتى يشــتد 

الليمــون( المعقــود بالســكر( اختيــاري

)الباقي بعد الرقة الســابقة(

ثلثــين فنجــان جــوز مفــروم أو مدقــوق 

ــف  ــم أض ــداً ث ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

الصبغــة ومــبروش الليمــون والبيــض مخفوقــة مــع قليــل مــن الســكر وأخفــق 

الجميــع جيــداً ثــم أن بواســطة التقليــب الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر 

ــط  ــب واخل ــم أضــف الجــوز والزبي ــب ث ــاء والحلي ــع الم ــة م ــح بالمناوب والمل

ــزه. ــك اســكبه في القالــب وأخب ــج وبعــد ذل المزي

بعــد الخبــز احــش الراقتــين كعكــة واحــدة ولبســها بكريمــا الفــدج أو 

بكريمــا التــوفي )راجــع فصــل الكريمــا( ثــم زيــن الكعكــة بإحــدى الكريمــات 

البيضــاء اللذيــذة مضيفــاً إلى جــزء مــن الكريــم ملعقــة كبــرة مــن الــكاكاو 
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ــف  ــم أض ــداً ث ــق جي ــاك وأخف ــكر والكوني ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

الصبغــة ومــبروش الليمــون والبيــض مخفوقــة مــع قليــل مــن الســكر وأخفــق 

الجميــع جيــداً ثــم أن بواســطة التقليــب الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر 

ــط  ــب واخل ــم أضــف الجــوز والزبي ــب ث ــاء والحلي ــع الم ــة م ــح بالمناوب والمل
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بكريمــا التــوفي )راجــع فصــل الكريمــا( ثــم زيــن الكعكــة بإحــدى الكريمــات 

البيضــاء اللذيــذة مضيفــاً إلى جــزء مــن الكريــم ملعقــة كبــرة مــن الــكاكاو 
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ــوب  ــتعماً أنب ــم )مس ــوكولاتة وارس ــبروش الش ــن م ــين م ــين كبرت أو ملعقت

التزيــين( حــول دائــرة الكعكــة جديلــة )كظفــرة الشــعر( بعــد ذلــك ارســم 

جــزء آخــر مــن الكريمــا البيضــاء عــى وجــه الكعكــة قلبــين »قلبــاً في طــرف 

ــن  ــر م ــزء آخ ــف إلى ج ــم أض ــن« ث ــرف الأيم ــاً في الط ــر وقلب ــة الأي الكيك

ــم ارســم مربعــات عــى وجــه الكيكــة  ــون الأخــر ث ــل مــن الل الكريمــا قلي

ثــم ارســم وســط المربعــات »وردة صغــرة وردة بيضــاء وبعدهــا وردة ملونــة 

ــكاري(  ــك أن تســتعيض عــن خطــوط )ال ــالي« وإذا أردت يمكن ــون البرتق بالل

بــأن تكتــب وســط الكعكــة بــين القليــين العبــارة التــي تســتحبها »كمبــارك« 

ــا. ــورد حوله ــخ.. وأن ترســم ال ال

الكنز  كعك 

ثلــث  فنجــان زبــدة 

1 ملعقة كبرة مربى الســفرجل مع ملعقة كبرة ماء

2 فنجانان دقيق 2 ملعقتــان كبرتــان فجتالــين 

ثلــث 2 ملعقتان صغرتان بين بودر ½ فنجان ســكر  

½ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك 1 ملعقــة صغــرة كونيــاك 

1 ملعقة صغرة مســحوق حب الهال 2 بيضتــان مخفوقتان جيــداً 

ثلــث  فنجــان حليــب 

اخفــق الزبــدة والفجالــين ثــم أضــف الســكر والكونيــاك وأخفــق جيــداً ثــم 

أضــف البيــض والمــربي ثــم أضــف المــواد الناشــفة بالمناوبــة مــع الحليــب ثــم 

اســكب ملعقــة مــن المزيــج في كل مــن القوالــب الصغــرة المســتديرة وضــع 
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فوقهــا نصــف ملعقــة مــن المــربى أو حبــة عجــوة أو زبيــب ثــم امــأ ثلثــي 

كل قالــب مــن المزيــج وأخبــزه.

ــوق  ــي مــع الحشــوة ف ــك أن تضــع فلقــة جــوز أو فســتق حلب ــدة: يمكن فائ

المــربى والفاكهــة وإذا كنــت ترغــب أضــف إلى المزيــج قبــل ســكبه في القوالــب 

نصــف فنجــان مــبروش جــوز الهنــد الملــون بالأخــر.
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نصــف فنجــان مــبروش جــوز الهنــد الملــون بالأخــر.
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فصل الكريمات

•••

الكريما اللّذيذة )1(

تحفــظ لمــدة قصرة من 6-7 أيــام في الصيف وأكر بين الفصول الباردة.

3 ماعق كبرة ســكر ناعم 

ثلث فنجان زبدة

½ 1 ملعقة كبرة نشــا )كورن فاور( 

½ ملعقــة صغــرة من الأرواح العطرية لأجل الطعم

1 فنجــان حليــب علــب غــر محــى 

صبغة لأجل التلوين

بيضــة  مخفوقــة جيــدا 

اخلــط الســكر والكــورن فــاور جيــداً ثــم أضــف الحليــب وحــرك جيــداً وبعــد 

ذلــك أضــف البيــض ثــم ضــع المزيــج عــى النــار واطبخــه وحركــه باســتمرار 

حتــى بعقــد ويكشــف، عندهــا ارفعــه عــن النــار واخفقــه جيــداً بالمخفقــة 

ذات الــدولاب ثــم اتركــه حتــى يــبرد تمامــاً.

اخفــق الزبــدة جيــداً بملعقــة خشــب ثــم ضيفــي إليهــا بالتدريــج مــا يلــزم 

مــن المزيــج المطبــوخ خافقــاً الجميــع معــاً مــدة طويلــة حتــى تشــتد الكريمــا 

وبعــد ذلــك أضــف العطــر والصبغــة فتصبــح الكريمــا جاهــزة لحشــو وتلبيــس 

وتزيــين الكعــك.
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فائــدة: إذا أردت أن تزيــد هــذه الكريمــا لــذة في المطعــم فأضــف إليهــا قليــاً 

مــن حليــب العلــب المحــى أو قليــاً مــن القشــطة خافقــاً اياهــا مــع الزبــدة.

ــاث  ــا ث ــف إلى الكريم ــك أن تضي ــوكولاتة يمكن ــم الش ــب طع ــت ترغ إذا كن

ــكاكاو  ــرة كاكاو بواســطة نخــل ال ــة كب ــة أو ملعق ــق شــوكولاتة مبروش ماع

مــع الكــورن فــاور.

الكريما اللذيذة )2(

تحفــظ لمدة قصرة في فصل الصيف. 

1 فنجان زبدة 7 ماعق كبرة ســكر ناعم 

3 ماعق كبرة نشــا )كورن فاور( 

زلال بيضتين مخفوق حتى يشــتد

ثلثين 1 فنجان حليب علب غر محى أو قشــطة 

½ ملعقــة صغــرة من الأرواح العطرية لأجل الطعم

صفــار بيضتــين مخفــوق جيــدا 

ــداً مــع قليــل مــن الحليــب حتــى يمتــزج الســكر  اخلــط الســكر والنشــا جي

جيــداً بالنشــا ولا يتجبــل في الطبــخ. أضــف إلى هــذا المزيــج باقــي الحليــب 

وبعــد ذلــك أضــف صفــار البيــض واطبخــه عــى النــار محــركاً بــدون انقطــاع 

ــة ذات  ــه بالمخفق ــار واخفق ــن الن ــه ع ــا ارفع ــف، عنده ــى ويكث ــى يغ حت

ــبرد تمامــاً. ــى ي ــم اتركــه حت ــى ينعــم ث ــدولاب أو بالملعقــة الخشــب حت ال

ــا  ــف إليه ــم أض ــب ث ــة خش ــض بملعق ــى تبي ــدة حت ــق الزب ــذا اخف ــد ه بع
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فائــدة: إذا أردت أن تزيــد هــذه الكريمــا لــذة في المطعــم فأضــف إليهــا قليــاً 

مــن حليــب العلــب المحــى أو قليــاً مــن القشــطة خافقــاً اياهــا مــع الزبــدة.

ــاث  ــا ث ــف إلى الكريم ــك أن تضي ــوكولاتة يمكن ــم الش ــب طع ــت ترغ إذا كن

ــكاكاو  ــرة كاكاو بواســطة نخــل ال ــة كب ــة أو ملعق ــق شــوكولاتة مبروش ماع

مــع الكــورن فــاور.

الكريما اللذيذة )2(

تحفــظ لمدة قصرة في فصل الصيف. 

1 فنجان زبدة 7 ماعق كبرة ســكر ناعم 

3 ماعق كبرة نشــا )كورن فاور( 

زلال بيضتين مخفوق حتى يشــتد

ثلثين 1 فنجان حليب علب غر محى أو قشــطة 

½ ملعقــة صغــرة من الأرواح العطرية لأجل الطعم

صفــار بيضتــين مخفــوق جيــدا 

ــداً مــع قليــل مــن الحليــب حتــى يمتــزج الســكر  اخلــط الســكر والنشــا جي

جيــداً بالنشــا ولا يتجبــل في الطبــخ. أضــف إلى هــذا المزيــج باقــي الحليــب 

وبعــد ذلــك أضــف صفــار البيــض واطبخــه عــى النــار محــركاً بــدون انقطــاع 

ــة ذات  ــه بالمخفق ــار واخفق ــن الن ــه ع ــا ارفع ــف، عنده ــى ويكث ــى يغ حت

ــبرد تمامــاً. ــى ي ــم اتركــه حت ــى ينعــم ث ــدولاب أو بالملعقــة الخشــب حت ال

ــا  ــف إليه ــم أض ــب ث ــة خش ــض بملعق ــى تبي ــدة حت ــق الزب ــذا اخف ــد ه بع
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المزيــج المطبــوخ ملعقــة ملمــة بالمناوبــة مــع زلال البيــض حتــى ينفــد زلال 

البيــض والمزيــج مــما وبعــد ذلــك أضــف العطــر واخفــق كثــراً حتــى يشــتد 

ــة إلى  ــف الصبغ ــك أض ــد ذل ــا وبع ــذه الكريم ــه به ــك ولبس ــش الكي ــم اح ث

ــين. ــوب التزي ــا بواســطة أنب ــك به ــن وجــه الكي فضــات الكريمــا وزي

فائــدة: أثنــاء خفــق المزيــج أضــف إليــه مــبروش ليمونــة )حامضــة( مخلوطــاً 

ــوة  ــما حش ــر ني ــذه الك ــتعمل ه ــا تس ــك عندم ــة وذل ــف ليمون ــر نص بمص

للكعــك الــذي يدخــل فيــه مــبروش الليمــون )راجــع الفائــدة نمــرة 8 لأجــل 

ــرش الليمــون( وكــذا البرتقــال. ــة ب كيفي

الكريما اللذيذة )3(

تحفــظ لمــدة قصــرة في فصــل الصيــف.  

»كــورن  نشــا  كبــره  ماعــق   9 3 فناجــين حليــب علــب غــر محــى 

فــاور«

2-3 فناجين زبدة ومارجرين  2 فنجانــين حليــب طــازج 

صفــار 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

ملعقــة صغرة من الأرواح العطرية لأجل الطعم

زلال 5 بيضات مخنوق حتى يشــتد 

½ علبــة حليــب غر محى أو نصف فنجان

2 فنجانان ســكر ناعم 
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ــبه  ــداً فتكس ــه جي ــق مع ــل وتخف ــر العم ــج في آخ ــاف إلى المزي ــطة تض قش

ــذ طعــماً أل

إن طريقــة عمــل هــذه الكريمــا في ذات الطريقــة المذكــورة في وصفــة الكريــم 

ــمها  ــا اقس ــر الكريم ــن تحض ــي م ــا تنته ــاً وعندم ــا تمام ــذة 1« فاتبعه اللذي

إلى قســمين أو ثاثــة أو أربعــة حســب الكعــك المحــر فاســتعمل لــكل 

ــاً،  ــك، مث ــة الكع ــب وصف ــه حس ــذي ترغب ــم ال ــون أو الطع ــه الل ــم من قس

ــم  ــوكولاتة ولقس ــك الش ــه كع ــش ب ــة كاكاو واح ــف ملعق ــا أض ــم منه لقس

ــخ. ــال ال ــك البرتق ــه كي ــال واحــش ب آخــر أضــف صبغــة وعطــر البرتق

ــة  ــك متنوع ــوات الكع ــل حش ــك أن تعم ــب فيمكن ــت ترغ ــة: إذا كن ماحظ

ــة  ــا ترغــب طعمــه مــن الارواح العطري ــك بواســطة إدخــال م الأشــكال وذل

أي المطيبــات عــى الكريمــا وكــذا بإدخــال عليهــا مــا تشــتهي مــن القلوبــات 

ــا  ــوز أو الجــوز مفرومــاً ناعــماً وكــذا بإدخــال عليه ــي أو الل كالفســتق الحلب

ــوة أو  ــفة كالعج ــار المنش ــا الأثم ــال عليه ــك بإدخ ــوكولاتة وكذل ــبروش الش م

ــا  ــزع العجــم منه ــب أو الأثمــار الطازجــة بعــد ن ــين أو المشــمش أو الزبي الت

ــا أو هرســه أو  ــا وســلق الغــر ناضــج أو القــاسي منه والأجــراء القاســية فيه

ــزوم. تقطيعــه صغــراً حســب الل

الديفينيتي كريما 

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

ملعقة كبرة عســل نحل أو ملعقة كبرة  

ثمــن ملعقة صغرة ملح الطرطر
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ــبه  ــداً فتكس ــه جي ــق مع ــل وتخف ــر العم ــج في آخ ــاف إلى المزي ــطة تض قش

ــذ طعــماً أل

إن طريقــة عمــل هــذه الكريمــا في ذات الطريقــة المذكــورة في وصفــة الكريــم 

ــمها  ــا اقس ــر الكريم ــن تحض ــي م ــا تنته ــاً وعندم ــا تمام ــذة 1« فاتبعه اللذي

إلى قســمين أو ثاثــة أو أربعــة حســب الكعــك المحــر فاســتعمل لــكل 

ــاً،  ــك، مث ــة الكع ــب وصف ــه حس ــذي ترغب ــم ال ــون أو الطع ــه الل ــم من قس

ــم  ــوكولاتة ولقس ــك الش ــه كع ــش ب ــة كاكاو واح ــف ملعق ــا أض ــم منه لقس

ــخ. ــال ال ــك البرتق ــه كي ــال واحــش ب آخــر أضــف صبغــة وعطــر البرتق

ــة  ــك متنوع ــوات الكع ــل حش ــك أن تعم ــب فيمكن ــت ترغ ــة: إذا كن ماحظ

ــة  ــا ترغــب طعمــه مــن الارواح العطري ــك بواســطة إدخــال م الأشــكال وذل

أي المطيبــات عــى الكريمــا وكــذا بإدخــال عليهــا مــا تشــتهي مــن القلوبــات 

ــا  ــوز أو الجــوز مفرومــاً ناعــماً وكــذا بإدخــال عليه ــي أو الل كالفســتق الحلب

ــوة أو  ــفة كالعج ــار المنش ــا الأثم ــال عليه ــك بإدخ ــوكولاتة وكذل ــبروش الش م

ــا  ــزع العجــم منه ــب أو الأثمــار الطازجــة بعــد ن ــين أو المشــمش أو الزبي الت

ــا أو هرســه أو  ــا وســلق الغــر ناضــج أو القــاسي منه والأجــراء القاســية فيه

ــزوم. تقطيعــه صغــراً حســب الل

الديفينيتي كريما 

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

ملعقة كبرة عســل نحل أو ملعقة كبرة  

ثمــن ملعقة صغرة ملح الطرطر
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زلال بيضتان مخنوق حتى يشــتد وربع عســل افرنجي 

½ ملعقــة صغرة عطر الموز ½ 1 فنجان ســكر تثليج 

½ فنجــان مــاء مغــي 

ضــع الغســل والســكر والمــاء في آنيــة عــى النــار وحــرك حتــى يصــل المزيــج 

الدرجــة الغليــان، عندهــا أضــف ملــح الطرطــر وكــف عــن التحريــك واتــرك 

ــارد  ــاء الب ــه في الم ــيئاً من ــت ش ــث إذا جرب ــد بحي ــى يعق ــي حت ــج يغ المزي

وكان قابــاً للمســك بأصابــع اليــد ارفعــه حــالاً عــن النــار واســكبه بالتدريــج 

عــى زلال البيــض وأنــت نخفــق بالمخفقــة ذات الــدولاب ثــم أضــف العطــر 

فتصبــح الكريمــا جاهــزة الاســتعمال.

ــة  ــن الصبغ ــاً م ــا قلي ــا أضــف إليه ــن هــذه الكريم ــت تلوي ــدة: إذا أحبب فائ

التــي تستحســن لونهــا ثــم اتــرك الكريمــا تــبرد تمامــاً وبعــد ذلــك أضفهــا إلى 

ــوب  ــتعماً أنب ــا مس ــك به ــن الكع ــداً وزي ــة جي ــدة مخفوق ــن أو زب مارجري

ــين. التزي

الكريما البيضاء )1(   

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

زلال بيضتين مخفوق جيداً حتى يشــتد ثلث 1 فنجان ســكر 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا ¼ فنجــان مــاء  

1 ملعقــة صغــرة عصــر الليمــون 
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ضــع الســكر والمــاء عــى النــار وحــرك باســتمرار حتــى يصــل المزيــج لدرجــة 

الغليــان، عندهــا أضــف عصــر الليمــون وكــف عــن التحريــك واتــرك 

ــارد  ــاء الب ــيئاً في الم ــه ش ــت من ــث إذا جرب ــد بحي ــى يعق ــي حت ــج يغ المزي

وكان كالحبــل اللــين قابــاً للمســك بأصابــع اليــد أرفعــه عــن النــار واســكبه 

بالتدريــج وأنــت تخفــق عــى زلال البيــض ثــم أضــف إليــه العطــر واخلطــه 

ــبرد. ــل أن ي ــه الكعــك قب ــس ب ــك لب وبعــد ذل

الكريما البيضاء )2(

¼ ملعقــة صغــرة بيكنــج بــودر أو ملــح  زلال أربــع بيضــات مخنــوق جيــداً 

الطرطــر

½ فنجان ماء مغي 2 فنجانان ســكر   

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا 2 ملعقتان كبرتان عســل  

في العمــل طريقــة »الكريمــا البيضــاء نمــرة )1( وأخــراً أضــف ملــح الطرطــر 

واخفــق جيــداً ثــم ضــع المزيــج في غايــة ذات طبقتــين وحــرك بــدون انقطــاع 

لحينــا يلصــق المزيــج قليــاً في الآنيــة ثــم ارفعــه عــن النــار واحــش الكعــك 

ولبســه وزينــه مســتعماً أنبــوب التزيــين.

فائــدة: الأفضــل أن تمــى وجــه الكعــك وجوانبــه بعــد تلبيســه بالكريمــا 

بســكين مدهونــة بالزبــدة المائمــة.
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ضــع الســكر والمــاء عــى النــار وحــرك باســتمرار حتــى يصــل المزيــج لدرجــة 

الغليــان، عندهــا أضــف عصــر الليمــون وكــف عــن التحريــك واتــرك 

ــارد  ــاء الب ــيئاً في الم ــه ش ــت من ــث إذا جرب ــد بحي ــى يعق ــي حت ــج يغ المزي

وكان كالحبــل اللــين قابــاً للمســك بأصابــع اليــد أرفعــه عــن النــار واســكبه 

بالتدريــج وأنــت تخفــق عــى زلال البيــض ثــم أضــف إليــه العطــر واخلطــه 

ــبرد. ــل أن ي ــه الكعــك قب ــس ب ــك لب وبعــد ذل

الكريما البيضاء )2(

¼ ملعقــة صغــرة بيكنــج بــودر أو ملــح  زلال أربــع بيضــات مخنــوق جيــداً 

الطرطــر

½ فنجان ماء مغي 2 فنجانان ســكر   

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا 2 ملعقتان كبرتان عســل  

في العمــل طريقــة »الكريمــا البيضــاء نمــرة )1( وأخــراً أضــف ملــح الطرطــر 

واخفــق جيــداً ثــم ضــع المزيــج في غايــة ذات طبقتــين وحــرك بــدون انقطــاع 

لحينــا يلصــق المزيــج قليــاً في الآنيــة ثــم ارفعــه عــن النــار واحــش الكعــك 

ولبســه وزينــه مســتعماً أنبــوب التزيــين.

فائــدة: الأفضــل أن تمــى وجــه الكعــك وجوانبــه بعــد تلبيســه بالكريمــا 

بســكين مدهونــة بالزبــدة المائمــة.
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كريما الفدج )1(

½ 1 ملعقــة كبرة زبدة أو زبدة الكاكاو 2 فنجانان ســكر ناعم  

1 ملعقــة صغرة روح أو عطر الفانيا 1 ملعقــة كبــرة كاكاو 

½ فنجــان حليــب عــي غــر محــى 

ملعقة صغرة ملح الطرطر أو نقطة كليســارين

ــار وحــرك  ــكاكاو ثــم أضــف الحليــب وضعــه عــى الن اخلــط الســكر مــع ال

باســتمرار حتــى يصــل المزيــج لدرجــة الغليــان، عندهــا كــف عــن التحريــك 

حتــى يعقــد ومتــى اشــتد يكــون قــد نضــج فارفعــه حــالاً عــن النــار وأضــف 

إليــه الزبــدة والعطــر وملــح الطرطــر واتركــه يــبرد قليــاً ثــم اخفقــه جيــداً 

حتــى ينعــم تمامــاً وبعــد ذلــك اســكبه قبــل أن يــبرد أو يكثــف عــى الكيــك 

ولبســه بــه.

ماحظــة: إذا يــبرد المزيــج أو كتــف ارجعــه عــى النــار أو قريبــا منهــا حتــى 

ــوب »إن  ــه حســب المرغ ــة ب ــس الكعك ــن تلبي ــن م ــه فتتمك ــل بحرارت يحتف

اســتعمال هــذه الكريمــا للتلبيســة يكســب الكعــك منظــراً أنيقــاً«.

كريما الفدج )2(

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

زلال بيضة مخفوق جيداً حتى يشــتد 2 فنجانان ســكر ناعم 

ثمــن ملعقة صغرة ملح الليمون ½ فنجــان حليــب علــب 

ثُمـُـن ملعقة صغرة كربونات الأمونياك  3 نقطــة عطــر  

114

ــل  ــى يص ــتمرار حت ــرك باس ــار وح ــى الن ــة ع ــب في آني ــكر والحلي ــع الس ض

المزيــج لدرجــة الغليــان، عندهــا كــف عــن التحريــك ثــم ارفعــه عــن النــار 

البيــض واســتمر بالخفــق بالمخفقــة ذات  واســكبه بالتدريــج عــى زلال 

ــتعمال. ــزاً لاس ــح جاه ــه فيصب ــر وحرك ــه العط ــف إلي ــم أض ــدولاب ث ال

كريما الفدج )3(

تحفظ لمدة طويلة.

1 ملعقة كبرة عســل نحل أو ملعقة كبرة 2 فنجانان ســكر ناعم 

وربع عســل افرنجي أو كولدن سروب 1 ملعقــة كبــرة كاكاو 

½ فنجان زبدة ½ فنجــان حليــب علــب 

ملعقــة صغرة عمار الفانيا ســدس ملعقة صغرة كربونات الأمونياك 

اخلــط الســكر مــع الــكاكاو ثــم أضــف الحليــب والعســل وضــع المزيــج عــى 

النــار وحــرك باســتمرار حتــى يصــل لدرجــة الغليــان ثــم أضــف الكربونــات 

وبعــد ذلــك تابــع العمــل كــما في »كريمــا الفــدج نمــرة 1«.

كريما القشطة المطبوخة

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة. 

½ 2 فناجين ســكر 3 نقــط من الأرواح العطرية لأجل الطعم

1 نقطــة صبغة لأجل التلوين ثلثين فنجان قشــطة 

½ 1 ملعقــة كبــرة زبــدة 
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ــل  ــى يص ــتمرار حت ــرك باس ــار وح ــى الن ــة ع ــب في آني ــكر والحلي ــع الس ض

المزيــج لدرجــة الغليــان، عندهــا كــف عــن التحريــك ثــم ارفعــه عــن النــار 

البيــض واســتمر بالخفــق بالمخفقــة ذات  واســكبه بالتدريــج عــى زلال 

ــتعمال. ــزاً لاس ــح جاه ــه فيصب ــر وحرك ــه العط ــف إلي ــم أض ــدولاب ث ال

كريما الفدج )3(

تحفظ لمدة طويلة.

1 ملعقة كبرة عســل نحل أو ملعقة كبرة 2 فنجانان ســكر ناعم 

وربع عســل افرنجي أو كولدن سروب 1 ملعقــة كبــرة كاكاو 

½ فنجان زبدة ½ فنجــان حليــب علــب 

ملعقــة صغرة عمار الفانيا ســدس ملعقة صغرة كربونات الأمونياك 

اخلــط الســكر مــع الــكاكاو ثــم أضــف الحليــب والعســل وضــع المزيــج عــى 

النــار وحــرك باســتمرار حتــى يصــل لدرجــة الغليــان ثــم أضــف الكربونــات 

وبعــد ذلــك تابــع العمــل كــما في »كريمــا الفــدج نمــرة 1«.

كريما القشطة المطبوخة

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة. 

½ 2 فناجين ســكر 3 نقــط من الأرواح العطرية لأجل الطعم

1 نقطــة صبغة لأجل التلوين ثلثين فنجان قشــطة 

½ 1 ملعقــة كبــرة زبــدة 
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ــل  ــى يص ــرك حت ــار وح ــى الن ــة ع ــدة في آني ــطة والزب ــكر والقش ــع الس ض

ــج يغــي  ــرك المزي ــك وات ــان، عندهــا كــف عــن التحري ــج لدرجــة الغلي المزي

ــرة  ــة صغ ــيئاً بملعق ــه ش ــع من ــه ارف ــن نضج ــد م ــي نتأك ــد، ول ــى يعق حت

واقطــره في مــاء بــارد فــإذا وجدتــه لينــاً قابــاً للمســك بأصابــع اليــد ارفعــه 

ــة خشــب  ــداً بملعق ــه جي ــة واخفق ــر والصبغ ــه العط ــار وأضــف إلي ــن الن ع

ــتعمال. ــزاً لاس ــح جاه فيصب

كريما القشطة الطازجة

ــل  ــا وتعم ــذ منه ــك أن تأخ ــة يمكن ــطة كثيف ــازن قش ــع في المخ ــد للبي يوج

كريمــا وذلــك بواســطة خفــق القشــطة جيــداً بالمخفقــة ذات الــدولاب وبعــد 

ــوة المــذاق  ــا حل ــج لجعله ــا يكفــي مــن ســكر التثلي ــا م الخفــق أضــف إليه

فتصبــح جاهــزة لاســتعمال وحشــو الكعــك، يمكنــك أيضــاً أن تمــزج القشــطة 

ــا  ــا م ــف إليه ــج وأن تضي ــكر التثلي ــع س ــاً م ــداً مع ــما جي ــدة وتخفقه بالزب

ــاح  ــوز أو التف ــوز أو الل ــر الم ــة »كعط ــن الأرواح العطري ــه م ــب طعم ترغ

ــا تســتحبه مــن الصبغــة لأجــل  ــا م ــف إليه ــال« وأن تضي أو الكــرز أو البرتق

ــك  ــد ذل ــري« وبع ــون الزه ــال أو الل ــون البرتق ــرز أو ل ــون الك ــن »كل التلوي

ــه. ــا الكعــك وتزين تحشــو به

فائــدة: يوجــد للبيــع في المخــازن لــوز ناعــم فيمكنــك إذا أردت أن تســتعمله 

ــن  ــل م ــع قلي ــا م ــه بالكريم ــد دهن ــك بع ــه الكع ــى وج ــه ع ــطة فرش بواس

ــن الســكر الثلجــي. ــل م ــع قلي ــة م ــدة المخفوق الزب

116

كريما )1(

تســتعمل لحشو وتزبين الكعك.

ثلثين فنجان قشــطة كثيفة

½ ملعقــة صغرة روح أو عطر اللوز

2 ملعقتــان صغرتــان حليــب 

زلال بيضة مخفوق جيداً حتى يشــتد

½ فنجان ســكر تثليج 

ــم أضــف الســكر  ــى يشــتد ث ــداً حت ــق جي ــب بالقشــطة واخف ــزج الحلي  ام

بالتدريــج وحــرك بالملعقــة الخشــب وبعــد ذلــك أضــف العطــر ثــم أضــف 

ــك. ــا جاهــزة لحشــو الكع ــح الكريم ــض فتصب زلال البي

ماحظــة: يمكنــك إذا أردت أن تخفــق ½ فنجــان زبــدة وتضيفــه إلى الكريمــا 

ــاج إلى  ــطة يحت ــق القش ــك الآن خف ــن الكع ــم تزي ــداً ث ــا جي ــه معه وتخفق

حكمــة فــإذا خفقــت القشــطة كثــراً تتحــول إلى زبــدة وإذا لم تخفــق جيــداً 

تبقــى دائبــة فــا تشــتد ولا يســتطاع التزيــين بهــا، فزيــادة قليــاً مــن الزبــدة 

أو المارجريــن يجمــد القشــطة وجعلهــا شــديدة وقابلــة للتزيــين بهــا.



116

كريما )1(

تســتعمل لحشو وتزبين الكعك.

ثلثين فنجان قشــطة كثيفة

½ ملعقــة صغرة روح أو عطر اللوز

2 ملعقتــان صغرتــان حليــب 

زلال بيضة مخفوق جيداً حتى يشــتد

½ فنجان ســكر تثليج 

ــم أضــف الســكر  ــى يشــتد ث ــداً حت ــق جي ــب بالقشــطة واخف ــزج الحلي  ام

بالتدريــج وحــرك بالملعقــة الخشــب وبعــد ذلــك أضــف العطــر ثــم أضــف 

ــك. ــا جاهــزة لحشــو الكع ــح الكريم ــض فتصب زلال البي

ماحظــة: يمكنــك إذا أردت أن تخفــق ½ فنجــان زبــدة وتضيفــه إلى الكريمــا 

ــاج إلى  ــطة يحت ــق القش ــك الآن خف ــن الكع ــم تزي ــداً ث ــا جي ــه معه وتخفق

حكمــة فــإذا خفقــت القشــطة كثــراً تتحــول إلى زبــدة وإذا لم تخفــق جيــداً 

تبقــى دائبــة فــا تشــتد ولا يســتطاع التزيــين بهــا، فزيــادة قليــاً مــن الزبــدة 

أو المارجريــن يجمــد القشــطة وجعلهــا شــديدة وقابلــة للتزيــين بهــا.
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كريما التوفي

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

½ 1 فنجان ســكر امر ناعم أو ســكر أبيض 

2 ملعقتــان كبرتان ماء

½ 1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا ½ فنجــان دبــس  

5 ماعق كبره زبدة ½ 1 ملعقــة كبــره خــل 

2 ملعقتان كبرتان قشــطة الحليب 

ــرك  ــار وات ــة عــى الن ــاء في آني ــس والخــل والقشــطة والم ضــع الســكر والدب

ــيئاً في  ــه ش ــت من ــث إذا جرب ــد حي ــى يعق ــرك حت ــت تح ــي وأن ــج يغ المزي

مــاء بــارد وكان كالجــل اللــين قابــاً للمســك بأصابــع اليــد ارفعــه عــن النــار 

ــح جاهــزاً لاســتعمال. ــداً فيصب ــه جي ــدة واخفق ــه العطــر والزب وأضــف إلي

فائــدة: أن شــئت أن تعمــل مــن هــذه الكريمــا حشــوة لينــة وناعمــة فبردهــا 

ــا  ــن واخفقه ــن المارجري ــاج م ــا تحت ــدر م ــا إلى ق ــاً منه ــف قلي ــاً وأض تمام

ــه أيضــا. ــداً ثــم احــش الكعــك وزين جي

118

الشوكولاتة كريما 

تحفظ لمدة طويلة.

- زبدة كاكاو بمعدل نصف مقدار الشــوكولاتة أو ثلثها.

- ما يكفي من الشــوكولاتة الســاده المحاة )كفر تور(. 

ــم أضــف  ــة ث ــار معتدل ــى ن ــين ع ــة ذات طبقت ــكاكاو في غاي ــدة ال ضــع زب

الشــوكولاتة وحــرك حتــى تــذوب وتمــزج بالزبــدة وبعــد ذلــك ارفــع المزيــج  

ــبرد أو  ــل أن ي ــم قب ــراً، ث ــح فات ــدون انقطــاع حتــى يصب ــار وحــرك ب عــن الن

يكثــف اســكبه عــى وجــه الكيــك وبعــد ذلــك زيــن وجــه الكعــك المغطــى 

بالشــوكولاتة بإحــدى الكريمــات اللذيــذة »نمــرة 1 و2 و3« أو بالملبســات 

ــتحرة. ــه المس للفواك

فائــدة: إذا لم يوجــد لديــك زبــدة كاكاو، يمكنــك أن تســتعيض عنهــا بمربعــات 

مــن لــوح الشــوكولاتة الكبــر تذوبهــا مــع قليــل مــن المــاء المغــي وذلــك في 

غايــة ذات طبقتــين أو في آنيــة فــوق مــاء ســاخن مــع قليــل مــن الزبــدة أو 

المارجريــن أو الدهــن.
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الشوكولاتة كريما 
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ــتحرة. ــه المس للفواك

فائــدة: إذا لم يوجــد لديــك زبــدة كاكاو، يمكنــك أن تســتعيض عنهــا بمربعــات 
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كريما القهوة )1(

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

¼ فنجــان قهوة مغلية 2 فنجانان ســكر ناعم 

ومســيخة  زبــدة  كبــرة  ملعقــة   1 2 ملعقتــان كبرتــان كاكاو )والأفضــل 

في غايــة ذات طبقتــين أو فــوق مــاء ســاخن

6 ماعق كبره شــوكولاتة مبروشــة 

زلال بيضة مخفوق جيداً حتى يشــتد

3 نقــط عطــر القهوة أو غره من المطيبات

التي ترغب طعمها ½ فنجــان حليــب علــب غــر محــى 

ضــع الســكر والشــوكولاتة في آنيــة عــى النــار. ثــم أضــف الحليــب والقهــوة 

والزبــدة وحــرك المزيــج حتــى يغــي ويعقــد، ولــي تتحقــق مــن نضجــه خــذ 

شــيئاً منــه ملعقــة صغــرة واقطــره في مــاء بــارد فــإذا وجدتــه قابــاً للمســك 

ــكب  ــم اس ــر ث ــه العط ــف إلي ــار وأض ــن الن ــالاً ع ــه ح ــد ارفع ــع الي بأصاب

ــا  ــح الكريم ــة فتصب ــاه بالملعق ــاً إي ــض خافق ــى زلال البي ــدرج ع ــج بالت المزي

جاهــزة الاســتعمال.
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كريما القهوة )2(

تســتعمل لحشــو وتلبيس الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

2 ملعقتــان كبرتان حليب علب محى 1 فنجان ســكر ناعم 

5 ماعــق كبــرة شــوكولاتة مبروشــة أو بــدلاً منهــا ملعقــة زبــدة وملعقتــان 

كاكاو 

ثمــن ملعقــة صغــرة ملــح الطرطــر 

زلال بيضتان مخنوق جيداً حتى يشــتد

3 نقط عطر القهوة 4 ماعــق كبــرة قهــوة مغليــة 

ــرك  ــار وح ــى الن ــة ع ــب في آني ــوة والحلي ــوكولاتة والقه ــكر والش ــع الس ض

باســتمرار حتــى يصــل المزيــج لدرجــة الغليــان، عندهــا أضــف ملــح الطرطــر 

ــع العمــل كــما في )كريمــا القهــوة نمــرة 1( ــك وتاب وكــف عــن التحري

كريما الدبس 

تســتعمل لتلبيــس الكعك وتحفظ لمدة طويلة. 

زلال بيضتان مخفوق جيداً حتى يشــتد ½ 1 فنجان ســكر ناعم 

ســدس ملعقة صغرة عطر اللوز )اختياري( ½ فنجــان دبــس 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا ثلــث فنجــان مــاء 

ثلث 1 فنجان قشــطة أو حليب علب غر محى 

1 نقطــة صبغة لأجل التلوين
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ــج  ــرك المزي ــار وات ــى الن ــة ع ــاء في آني ــب والم ــس والحلي ضــع الســكر والدب

ــوة  ــا القه ــع العمــل كــما في )كريم ــم تاب ــد ث ــى يعق ــت تحــرك حت يغــي وأن

نمــرة 1(

كريما )2( 

تعمل لحشــو وتلبيس الكعك وأحيانــاً لتلبيس كعكة العرس. 

1 ملعقــة صغرة عطر الليمون زلال 4 بيضات مخفوق حتى يشــتد 

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا ســكر تثليج قدر ما يحتاج 

½ ملعقة صغرة عطر الراســبري ذرة نيلــة )ثمــن ملعقــة صغــرة( 

عصــر ليمــون قــدر مــا يحتــاج 

اخفــق زلال البيــض مضيفــاً إليــه أثنــاء الخفــق تدريجيــاً مــا يلــزم مــن ســكر 

ــم  ــراً ث ــج كث ــى يشــتد المزي ــداً حت ــق جي ــة واخف ــع النبيل ــج منخــاً م التثلي

أضــف قليــاً مــن عصــر الليمــون والعطــر واخفــق كثــراً حتــى تشــتد الكريمــا 

فتصبــح جاهــزة لحشــو وتلبيــس الكعــك.

كريما )3(

تســتعمل لحشــو وتزيين الكعك وتحفظ لمده طويلة.

1 ملعقــة صغرة عطــر الفانيا أو ما ترغب طعمه زلال 3 بيضــات 

من الارواح العطرية ســكر ثلجي قدر ما تحتاج 
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ــدة  ــق م ــاً واســتمر بالخف ــداً وأضــف الســكر تدرجي ــض جي اخفــق زلال البي

ــوب  ــن أنب ــك م ــا الكع ــن به ــدر أن تزي ــداً وتق ــد جي ــى تجم ــة حت 15 دقيق

ــين. التزي

ــة  ــه ملعق ــزء من ــف إلى ج ــم أض ــزاء ث ــة أج ــج إلى ثاث ــم المزي ــدة: اقس فائ

فانيــا ونقطــة مــن اللــون الزهــري وإلى جــزء آخــر نقطــة مــن اللــون الأخــر 

ــد  ــا وبع ــن الكريم ــزء الأول م ــكوت بالج ــك والبس ــو الكع ــك أن تحش فيمكن

ــه بالزهــري والأخــر. ــك تزين ذل

الناعمة الكريما 

تســتعمل لحشو كعك البرتقال وغره. 

2 فنجانــان عصر البرتقال وحليب علب 6 ماعق كبره ســكر 

½ فنجان قشــطة أو ملعقتان كبرتان من 3 ماعق كبرة نشــا 

حليب العلب المحى صفــار بيضتــان مخفــوق جيــداً 

½ 1 فنجــان مارجرين أو زبدة زلال بيضتان مخفوق حتى يشــتد 

½ ملعقــة صغــرة عطــر البرتقــال أو مــبروش برتقالــة 

اخلــط الســكر والنشــا مــع قليــل مــن عطــر البرتقــال حتــى ينعــم ثــم أضــف 

باقــي عطــر البرتقــال والحليــب وصفــار البيــض وحــرك جيــداً وضــع المزيــج 

في غايــة مزدوجــة ذات الطبقتــين واغلــه عــى النــار قــدر 15 دقيقــة وحــرك 

ــار  ــا ارفعــه عــن الن ــف المزيــج، عنده ــى يغــي ويكث ــاع حت ــدون انقط ب
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ــدة  ــق الزب ــاً. اخف ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــم اترك ــم ث ــى ينع ــداً حت ــه جي واخفق

جيــداً حتــى تبيــض وبعــد ذلــك أضــف إليهــا بالتــدرج المزيــج البــارد ملعقــة 

ملعقــة بالمناوبــة مــع زلال البيــض واخفــق جيــداً حتــى ينفــذ الــزلال والمزيــج 

وتصبــح الكريمــا ناعمــة وبعــد ذلــك أضــف العطــر وحركــه فتصبــح الكريمــا 

جاهــزة لاســتعمال.

فائــدة: إذا اســتعملت مــبروش البرتقــال خــذ قطعــة مــن الســكر »الشــقف« 

وحــك قــرة البرتقالــة الصفــراء فقــط ثــم إســحق الســكر وأضفــه إلى المزيــج 

واخفقــه معــه وذوب الســكر بقليــل مــن عصــر البرتقــال واضفــه إلى الكريمــا 

واخفقــه معهــا. 

لبيك  كريما 

تســتعمل لحشــو وتلبيس وتزيين الكعك وتحفظ لمدة طويلة.

لجعل الكريما حلوة  1 فنجــان فجتالين أو زبدة ما يكفي من ســكر التثليــج  

التي ترغب طعمها

ملعقــة صغرة من الأرواح العطرية 

زلال 3 بيضات مخفوق جيداً حتى يشــتد كثراً 

1 نقطــة صفية لأجل التلوين

اخفــق الزبــدة جيــداً حتــى تبيــض ثــم أضــف إليهــا بالتدريــج الســكر 

ــك أضــف العطــر  ــداً وبعــد ذل ــض واخفــق جي ــل مــن البي ــة مــع قلي المناوب

ــه  ــك وتزيين ــس الكع ــزة لتلبي ــا جاه ــح الكريم ــداً فتصب ــرك جي ــة وح والصبغ
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ــب المحــى  ــب العل ــن حلي ــاً م ــم قلي ــدة: يضــاف أيضــاً إلى هــذه الكري فائ

ــذة في المطعــم وإذا أردت يمكنــك أن  أو القشــطة وتخفــق معهــا فتزيدهــا ل

تعمــل أنواعــاً كثــرة مــن مزيــج  واحــد.

ــن  ــدلاً م ــكاكاو أو ب ــرة ال ــة كب ــم ملعق ــا الشــوكولاتة: أضــف إلى الكري كريم

ــرة شــوكولاتة مبروشــة. ــاث ماعــق كب ــكاكاو ث ال

ــون  ــر الليم ــن عص ــاً م ــا قلي ــف إلى الكريم ــال: أض ــون أو البرتق ــا الليم كريم

ــرة 8(. ــدة نم ــع الفائ ــال )راج ــذا البرتق ــون وك ــبروش الليم وم

كريمــا القهوة: أضف قلياً مــن القهوة المقلية وعطر القهوة. 

ــروم(  ــوق أو مف ــزور )مدق ــاب الب ــن الب ــاً م ــف قلي ــات: أض ــا القلوب كريم

ــا.  ــب معه ــي تتناس ــات الت ــن المطيب ــر م ــة أو أك ونقط

ــودة بالســكر  ــه الطازجــة أو المعق ــن الفواك ــاً م ــه: أضــف قلي ــا الفواك كريم

والمجففــة أو المحفوظــة في العلــب مقطعــة قطــع صغــرة أو مهروســة حســب 

الــذوق والاستحســان.
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كريما المربى

تستعمل لحشــو الكعك وتحفظ لمدة طويلة. 

2 ملعقتان كبرتان ســكر تثليج 

3 نقــط من الأرواح العطرية لأجل الطعم

½ فنجــان طاتــي )مــربى( أي نــوع ترغبــه 

½ فنجــان مارجرين أو زبدة

½ فنجــان جوز أو لــوز مفروم ناعــم 

ــم أضــف الجــوز  ــم أضــف المــربى ث ــض ث ــى تبي ــدة والســكر حت اخفــق الزب

واللــوز وبعــد ذلــك أضــف العطــر وإذا أردت أضــف نصــف ملعقــة صغــرة 

مــن البهــارات الغــر حــارة التــي تســتعمل في الكعــك وخلــط المزيــج فتصبــح 

الكريمــا جاهــزة لاســتعمال.

ــل أن  ــوكولاتة قب ــن الش ــكوت م ــك أو البس ــس الكع ــك أن تلب ــك كذل ويمكن

ــد.  تجم

فائــدة: الأفضل أن تســتعمل )الكوفر تور( المحى مع الحليب.

الشوكولاتة باللوز المحمص 

ــاء  ــن الم ــل م ــا بقلي ــاج وذوبه ــا تحت ــاة م ــر المح ــوكولاتة غ ــن الش ــذ م خ

الســاخن في آنيــة فــوق آنيــة أخــرى موضوعــة عــى النــار وفيهــا المــاء المغــي 

حتــى تــذوب الشــوكولاتة ثــم اغمــس كل حبــة مــن اللــوز وحدهــا وارفعهــا 

ــمع  ــن أو ورق مش ــى ورق مزي ــا ع ــر وضعه ــط صغ ــوكولاتة بملق ــن الش م
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أو صحــن مدهــون بقليــل مــن الزيــت )خــذ ورقــاً ناعــماً وأضــف نقطــة أو 

اثنتــين مــن الزيــت عــى الــورق وادهنــه بــه(.

بالجوز  الشوكولاتة 

ــه وادهــن  افلــق الجــوز فلقتــين حيــث لا يتكــر وانــزع القــر القــاسي من

ــم ضــع الفلقتــين معــاً لتكــون  ــة المائعــة ث قلــب الجــوز بالشــوكولاتة المذوب

حبــة واحــدة واغمســها مــرة أو مرتــين بالملقــط في مزيــج الشــوكولاتة المذوبــة 

بالمــاء الســاخن حتــى تتلبــس بالشــوكولاتة وكلــما جمــد المزيــج ضــع الآنيــة 

ــى يبقــى ســاخناً لتتمكــن مــن غمــس  ــاء يغــي حت ــه م ــاء آخــر في فــوق إن

اللــوز أو الجــوز فيــه.

شوكولاتة باللوز الناعم 

لوز مقشــور ومنشــف جيداً في فرن بارد 

زلال بيضتــان مخفوق جيداً

ســكر ناعم حســب الذوق 

ما يكفي من الســكر الثلجي

أربع ماعق كبرة شــوكولاتة مبروشــة 

نقطة من روح اللوز

ــم  ــوق ث ــض المخف ــاً إلى زلال البي ــكر تدريجي ــف الس ــماً وأض ــوز ناع دق الل

ــه  ــم رق ــداً ث ــه جي ــه أو اعجن ــوز وامزج ــة والل ــوكولاتة المبروش ــف الش أض

بثخــن ربــع قــراط وقطعــه بالعــرض وبطــول نصــف الاصبــع واخبــزه عــى 
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صينيــة البســكوت مدهونــة بقليــل مــن الزبــدة ومرشوشــة بقليــل مــن 

ــزه  ــي واخب ــكر الثلج ــن الس ــيئاً م ــة ش ــى كل قطع ــاً ورش ع ــق صفوف الدقي

في فــرن بــارد مــدة 35 دقيقــة. ثــم اغمســه بالشــوكولاتة المذوبــة مــع قليــل 

مــن المــاء المغــي فــوق آنيــة فيهــا مــاء يغــي أيضــاً وضعــه في طبــق مدهــون 

ــدة ليجــف. ــن الزب ــل م بقلي

بالقلوبات  الشوكولاتة 

- زلال 3 بيضــات مخفوق جيداً.

- فســتق محمص قلياً وجوز مســحوق بقدر الحاجة أو بندق وجوز. 

- نصــف ملعقة عطر الفانيــا ونصف ملعقة عطر القهوة. 

- ملعقتــان كاكاو مع ملعقة زبدة.

اتبع ذات الطريقة المعينة »لعمل الشــوكولاتة بالموز ».

بالقهوة  الشوكولاتة 

¼ ملعقــة صغرة عطر الفانيا أو القهوة ½ أوقيــة زبــدة الــكاكاو 

ثاثة أرباع اوقية كاكاو محاة بالســكر )جاهزة في العلب( 

قطــع أو أبــرش زبــدة الــكاكاو قطــع صغــرة وضــع الزبــدة في آنيــة نظيفــة 

ثــم ارفــع عــى النــار الآنيــة أو الطنجــرة موضوعــة في آنيــة فيهــا مــاء يغــي أو 

ضــع المزيــج في غايــة ذات طبقتــين فيهــا مــاء يغــي، عندمــا تــذوب الزبــدة 

ــار وحــرك حتــى  ــم ارفعهــا عــن الن ــداً ث ــكاكاو والعطــر وحــرك جي أضــف ال

يــبرد المزيــج ويضبــح فاتــراً وقبــل أن يجمــد اســكبيه في ورق الشــوكولاتة أو 
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ــبرد. أو اســكبه في  ــارد لي ــب الشــوكولاتة الصغــرة وضعــه في محــل ب في قوال

قوالــب خاصــة لتعمــل منــه ألــواح شــوكولاتة مــع البنــدق أو الجــوز أو اللــوز 

أو اســكبه ی احقــاق الــورق الصغــرة المخصوصــة.

الشــوكولاتة مع القلوبات والفواكه

ــن  ــه م ــا ترغب ــار م ــن الن ــه ع ــا ترفع ــد م ــوكولاتة بع ــج الش ــف إلى مزي أض

الجــوز أو اللــوز أو الفســتق أو الكــرز أو قــر البرتقــال المحــى والمجفــف أو 

ــورق أو في القوالــب الصغــرة افــرش  غــره. وقبــل أن تــبرد الشــوكولاتة في ال

فوقهــا قليــاً مــن الفســتق الحلبــي المكــر أو ضــع فوقهــا فلقــة مــن الجــوز 

أو مــن اللــوز المحمــص. 

المحشوة  الشوكولاتة 

½ فنجان ســكر تثليج 

¼ فنجان ســكر تثليج

شــوكولاتة للحشــوة وللغمس أو التلبيس 

ــر  ــراً بالق ــه كث ــر أو حمّص ــى يحم ــه حت ــتق وحمّص ــوز أو الفس ــر الل ق

ــه أو  ــم دق ــره ث ــك أق ــد ذل ــداً وبع ــص جي ــر ومحم ــه أحم ــون داخل ليك

ــار بــدون  اطحنــه ناعــماً ثــم ضــع الســكر في آنيــة نظيفــة وارفعهــا عــى الن

مــاء وحركــه عــى النــار حتــى يحمــر الســكر قليــاً وبعــده أضــف المــوز أو 

الفســتق المســحوق واســكبه عــى ورق مشــمع واتركــه حتــى يــبرد ثــم دقــه 

ليصبــح ناعــماً كالدقيــق ثــم أضــف إليــه شــوكولاتة مذوبــة بمــاء ســاخن فــوق 

آنيــة فيهــا مــاء يغــي حتــى يتماســك بعضــه بعــض واســكبه في تنكــة مصفحــة 
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ــة  ــوكولاتة المذوب ــه بالش ــس كل قطع ــات واغم ــه مربع ــبرد قطع ــا ي وعندم

ــين. ــة ذات طبقت ــاء الســاخن في غاي ــل مــن الم بقلي

شوكولاتة كرمل 

3 فناجين ســكر)يجوز استعمال السكر البني(

½ فنجــان لوز محمص ومدقوق

1 فنجــان جلوكــوز )قطــر العنــب( 

½ فنجــان قهوة مغاة وحليب علب
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العجمي الحلو 

2 أوقيتــان تمــر 

¼ اوقية من قر الليمون المعقود بالســكر والمجفف »إذا وجد«

1 أوقيــة جــوز 

1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 
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قطعة شــوكولاتة أو أكر من لوح الشــوكولاتة الكبر

ما يكفي من الســكر الثلجي 

ــما في  ــون وافرمه ــر الليم ــوز وق ــف الج ــم أض ــواه ث ــزع ن ــر وان ــذ التم خ

ــا واعجنــه معــاً وبعــد أن  ــة اللحمــة النظيفــة ثــم أضــف عطــر الفانيلي ماكن

ــع  ــم رب ــر بحج ــج رق التم ــكر التثلي ــن س ــل م ــب بقلي ــة الخش ــرش لوح ت

ــذ  ــم خ ــم ث ــرة الحج ــة صغ ــات متنوع ــكين أو بقطاع ــه بالس ــراط وقطع ق

قليــاً مــن الشــوكولاتة مــع قليــل مــن المــاء الســاخن وضعهــا في آنيــة فــوق 

آنيــة أخــرى فيــه مــاء يغــي حتــى تــذوب الشــوكولاتة وأغمــس كل قطعــة 

بمزيــج الشــوكولاتة وارفعهــا وضعهــا عــى ورق مزيــت لتجــف ثــم احفظهــا 

لحــين الحاجــة.

أفرنجية  نوكه 

2  زلال بيضتان 6 ماعق كبرة ســكر تثليج 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا 5 ماعق كبرة عســل 

14 ملعقــة كبــرة لــوز 

ــة  ــار خفيف ــى ن ــة ع ــرة نظيف ــض في طنج ــل وزلال البي ــكر والعس ــع الس ض

الحــرارة وحــرك بــدون انقطــاع ومتــى جمــد المزيــج وابيــضّ خــذ منــه 

بالملعقــة واســقطه في فنجــان فيــه مــاء بــارد فــإذا اشــتد حــالاً عندمــا ترفعــه 

ــماً  ــوق ناع ــص والمدق ــوز المحم ــف الل ــم أض ــج ث ــد نض ــون ق ــاء يك ــن الم م

ــل مــن  ــار واســكبه في صحــن مدهــون بقلي ــج عــن الن ــع المزي والعطــر وارف

ــه  ــم قطع ــاً ث ــبرد تمام ــه ي ــاوى واترك ــى يتس ــد حت ــه بالي ــم اكبس ــدة ث الزب
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قطعــاً مربعــة ولفــة بــورق مشــمع أو اغمــس كل قطعــة بالشــوكولاتة المــرة 

»بــدون ســكر« مذوبــة بقليــل مــن المــاء الســاخن في آنيــة موضوعــة فــوق 

ــا مــاء يغــي. ــة أخــرى فيه آني

حلو الحمص المحمص 

زلال 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

مــا يكفــي من القضامة المحمية الغر مملحة مدقوقة أو مســحوقة ومنخلة 

)بدلاً من القضامة ما يكفي من ســكر التثليج وفســتق أو لوز مســحوق(

½ فنجــان زبــدة 

ما يكفي من اللوز المقشــور والمقصوص بالمقص 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا

بالطول إلى أرباع ثم يحمص بالفرن قلياً حتى يشــقر 

ــع  ــة  م ــج بالمناوب ــف بالتدري ــم أض ــض ث ــى تبي ــداً حت ــدة جي ــق الزب اخف

ــق  ــن دقي ــي م ــا يكف ــم أضــف م ــك أضــف العطــر ث ــد ذل ــض وبع زلال البي

القضامــة حتــى يثخــن المزيــج ويصبــح شــديدة قليــاً، عندهــا خــذ قليــاً مــن 

المــزج ودوره داخــل كــف اليــد حتــى يصبــح بشــكل حبــة الجــوز وبعــد ذلــك 

اغــرز فيهــا قطــع اللــوز فيصبــح شــبيه بالتنفيــذ ثــم نخــل عليــه ســكراً ناعــماً 

ــم. ــح جاهــزاً للتقدي فيصب
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دیفینیتی )1( 

زلال بيضتين مخفوق جيداً حتى يشــتد ¼ فنجان عســل 

½ ملعقــة كبرة عطر أو روح الفانيا 2 فنجانان ســكر ناعم 

1 فنجان جوز مكر ½ فنجــان مــاء مغــي 

ثمــن  ملعقــة صغــرة ملــح الطرطــر 

ضــع العســل والســكر والمــاء عــى النــار وحــرك بــدون انقطــاع، عندهــا يصــل 

المزيــج إلى درجــة الغليــان أضــف إليــه ملــح الطرطــر وكــف عــن التحريــك 

واتركــه عــى النــار حتــى يعقــد ثــم خــذ شــيئاً منــه ملعقــة صغــرة واقطــره 

ــد  ــون ق ــد يك ــع الي ــة للمســاك بأصاب ــة قابل ــه كتل ــإذا وجدت ــارد ف ــاء ب في م

نضــج، فاســكبه بالتدريــج عــى زلال البيــض المخفــوق خافقــاً إيــاه مــع البيــض 

ــاً لــي يحتفــظ بحرارتــه ولا بــبرد( وهكــذا  ــار أحيان )معيــداً المزيــج عــى الن

اســتمر بالخفــق حتــى ينفــذ المزيــج وبعــد ذلــك أضــف العطــر واخفــق أيضــاً 

مــدة عــر دقائــق ثــم أضــف الجــوز واســكب المزيــج بثخــن نصــف قــراط 

ــك قطعــه قطعــاً  ــبرد وبعــد ذل ــى ي ــدة واتركــه حت ــة بالزب ــة مدهون في صيني

صغــرة مربعــة وإذا كنــت ترغــب اســكبه بإســقاطه مــن ملعقــة صغــرة في 

احقــاق مــن ورق الســكر المزيــن.

ــدر أن  ــه تق ــد خفق ــج بع ــد المزي ــم وإذا لم يجم ــر الطع ــل تغي ــدة: لأج فائ

تضيــف إليــه فنجــان مــن مــبروش جــوز الهنــد أو الفســتق أو اللــوز المحمــص. 
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صغــرة مربعــة وإذا كنــت ترغــب اســكبه بإســقاطه مــن ملعقــة صغــرة في 

احقــاق مــن ورق الســكر المزيــن.

ــدر أن  ــه تق ــد خفق ــج بع ــد المزي ــم وإذا لم يجم ــر الطع ــل تغي ــدة: لأج فائ

تضيــف إليــه فنجــان مــن مــبروش جــوز الهنــد أو الفســتق أو اللــوز المحمــص. 
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دیفینیتی )2( 

2 فنجانان لوز مكر أو جوز أو فســتق أو بندق 2 فنجانان ســكر بني اللون 

إذا  كاكاو  كبــرة  ملعقــة  ثلث فنجان عســل افرنجي )كولدن ســروب( 

ــج( ــق  المزي ــد خف ــاف بع ــئت )تض ش

½ فنجــان مــاء مغــي 

زلال بيضتين مخنوق حتى يشــتد 

¼ ملعقــة كبــرة عصر الليمون عوضاً عن ملح

الطرطر تضاف قبل أن تســكب المزيج  ½ ملعقــة من روح أو عطــل القهــوة 

عى البيض

اتبــع في العمــل ذات الطريقة الموضحــة بوصفة »الدينفينيتي نمرة 1«.

الفدج )1( 

½ ملعقــة صغــرة ملح الليمون مذوب بنصف 5 فناجين ســكر 

ملعقــة كبره ماء أو ملح الطرطر بدلاً ثلــث فنجــان كاكاو 

من ملح الليمون( ثلث 1 ملعقة كبرة عســل نحل أو الراب الذهبي 

ثلث 1 فنجان حليب علب غر محى )ســخن( 

4-6 ماعق كبرة زبدة

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا ¼ فنجــان مــاء مغــي 

1 فنجــان جوز مفروم ناعم ½ فنجــان مــن قــر البرتقــال أو الكبــاد 
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¼ 3 مــبروش جوز الهند المعقود بالســكر قطع صغرة )اختياري( 

ــرك  ــب وح ــاء والحلي ــل والم ــف العس ــم أض ــكاكاو ث ــع ال ــكر م ــط الس خل

جيــداً ثــم ضــع المزيــج عــى النــار وحــرك بــدون انقطــاع حتــى يبلــغ المزيــج 

ــد،  ــى يعق ــي حت ــه يغ ــك واترك ــن التحري ــف ع ــا ك ــان، عنده ــة الغلي درج

ــاً  ــه قاب ــارد ووجدت ــاء ب ــه م ــه في فنجــان في ــه وقطرت وإذا رفعــت شــيئاً من

للمســك بأصابــع اليــد ارفعــه عــن النــار وأضــف إليــه زبــدة الطرطــر أو ملــح 

الليمــون والزبــدة والعطــر واتركــه يــبرد حتــى تتحمــل اليــد حــرارة الطنجــرة 

ــا  ــدولاب وعندم ــة ذات ال ــداً بالمخفق ــه جي ــك اخفق ــد ذل ــارج. بع ــن الخ م

تجمــد أضــف إليــه الجــوز وجــوز الهنــد واســكبه في عينيــه مدهونــة بالزبــدة 

ــة في  ــن ملعق ــكبه م ــرة أو اس ــاً صغ ــه قطع ــم قطع ــد ث ــى يجم ــه حت واترك

ــاق مــن ورق الشــوكولاتة. احق

فوائد: 

)1(  تقــدر أن تســتبدل كميــة الزبــدة بضعفيهــا مــن زبــدة الــكاكاو أو 

المارجريــن.

)2(  إذا اســتعملت احقاقــا مــن ورق الشــوكولاتة يمكنــك أن تزيــن كل حــق 

بلــوزة أو بفلقــة مــن الجــوز أو بالفســتق الحلبــي. 

)3( إذا شــئت اســتعمل القشــطة عوضاً عن حليب العلب الغر محى. 

)4( اســتعمل طنجــرة مــن النحــاس لــي لا يحــترق المزيــج الــذي يجــب أن 

يغــي جيــداً لئــا يســكر.

)5(  إن إضافــة نصــف فنجــان مــن قطــر العنــب »کلوکــوس« ممزوجــاً مــع 
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العســل يجــود الفــدج ويكــون ناعــماً.

بالقهوة الفدج 

¼ فنجان دبس 6 فناجين ســكر 

أو  الطرطــر  ملــح  ملعقــة   ¼ ½ 1 فنجــان حليــب علــب غــر محــى 

الأمونيــاك كربونــات 

3 فناجــين مبروش جوز الهند ½ فنجــان كاكاو 

2 فنجانان جوز أو فســتق أو بندق أو ½ فنجــان قهــوة مغــاة 

لوز محمص ومكر 1 فنجــان )أو بكيــت صغــر( زبــدة 

½ 1 ملعقــة عطــر الفانيا أو ربــع ملعقة صغرة عطر القهوة

امــزج الســكر والــكاكاو ثــم أضــف الدبــس والحليــب والقهــوة وارفــع لمزيــج 

عــى النــار وحــرك بــدون انقطــاع حتــى يــذوب الســكر ويصــل المزيــج درجــة 

ــذ  ــد عندئ ــى يعق ــي حت ــه يغ ــك واترك ــن التحري ــف ع ــا ك ــان، عنده الغلي

أضــف إليــه الكربونــات أو الملــح وارفعــه عــن النــار ثــم أضــف إليــه الزبــدة 

والعطــر واخفقــه بالمخفقــة ذات الــدولاب حتــى ينعــم وأضــف إليــه جــوز 

ــدة  ــون بالزب ــاء مده ــة أو وع ــكبه في صيني ــم اس ــره ث ــتق وغ ــد والفس الهن

وقطعــه مربعــات أو بالقطاعــات المختصــة بالشــوكولاتة.

فائــدة: راجع طريقة عقد الســكر الموضحة بوصفة الفدج نمرة 1.

الفدج بالمارجرين أو زبدة الفســتق 

4 ماعق كبرة زبدة الفســتق أو مارجرين 2 فنجانان ســكر 
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صغــرة  ملعقــة  أربــاع  ثاثــة  ½ فنجــان حليــب علــب غــر محــى 

الفانيــا روح  أو  عطــر 

ثمــن ملعقة صغرة ملح ســدس ملعقة صغرة أمونياك 

اغــى الحليــب مــع الســكر والأمونيــاك حتــى يعقــد ثــم أنزلــه حــالاً عــن النــار 

ــى  ــه حت ــم اترك ــه ث ــا مع ــة أعــاه واخلطه ــواد المعين ــي الم ــه باق وأضــف إلي

ــة  ــة مدهون ــكبه في صيني ــم اس ــداً ث ــه جي ــك اخفق ــد ذل ــراً وبع ــح فات يصب

بالزبــدة واتركــه حتــى يــبرد وبعــد ذلــك قطعــه قطعــاً صغــرة مربعــة 

ــم. ــزاً للتقدي ــح جاه فيصب

فائــدة: راجع طريقة عقد الســكر الموضحة بوصفة الفدج نمرة 1.

التوفي

2 فنجانان ســكر بني اللون 

2 ملعقتــان كبرتان خل

1 ملعقــة كبــرة قطــر العنــب )جلوكــوز( 

½ ملعقــة صغرة ملح

½ فنجــان دبــس 

½ فنجان زبدة

2 ملعقتــان كبرتــان مــاء مغــى 

2 ملعقتــان صغرتان عطر الفانيا
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اغــى الحليــب مــع الســكر والأمونيــاك حتــى يعقــد ثــم أنزلــه حــالاً عــن النــار 
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2 ملعقتــان كبرتان حليــب علــب غــر محــى 

اغــي الســكر والكلوکــوس والمــاء والخــل والحليــب حتــى يعقــد ثــم أضــف 

إليــه الزبــدة والعطــر وذرة مــن الأمونيــاك وحــرك جيــداً مــدة دقيقــة وبعــد 

ــبرد  ــى ي ــة واتركــه حت ــار واســكبه في صيني ــج حــالاً عــن الن ــزل المزي ــك أن ذل

ثــم قطعــه قطــع صغــرة مربعــة واتركــه يومــاً أو أكــر حتــى يشــتد فيصبــح 

جاهــزاً.

فائدة: 

ــاً  ــه خليط ــف إلي ــج أن تضي ــكب المزي ــل أن تس ــك قب ــئت فيمكن )1(  إذا ش

ــدق. ــوز الحمــض والفســتق والبن ــن الجــوز والل م

)2( راجع طريقة عقد الســكر، بوصفة الفدج نمرة 1.
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البوظة فصل 

•••

طريقــة عمل البيزة )الدندرما( 

ــة  ــه في آل ــة أو الفواك ــه بالوصف ــون معين ــي تك ــواد الت ــترد أو الم ــع الكاس ض

لتجميــد أو تنكــة البــوزة وضــع التنكــة في البرميــل وبعــد ذلــك حكّــم تغطيــة 

البــوزة داخــل التنكــة جيــداً وامــأ البرميــل حــول التنكــة لثاثــة أربــاع بالثلــج 

ــح  ــج والمل ــون الثل ــث يك ــن بحي ــح الخش ــر بالمل ــع الأخ ــماً والرب ــراً ناع ك

ــد  ــك دور ي ــد ذل ــة وبع ــي داخــل التنك ــن الكاســترد الت ــى م ــل أع في البرمي

الآلــة بمعــدل واحــد مــن الرعــة. واســتمر في التــدور لغايــة مــا تتــم عمليــة 

ــد.  التجمي

إذا تعطلــت حركــة التدوير فإن البوزة لا تجمد كما يجب.

يجــب أن تضيــف ملحــاً وثلجــاً عــى الثلــج والملــح الموجــود في الحــوض أثنــاء 

ــوزة أن تجمــد ويجــب ألا  ــما يجعــان الب ــة لأنه ــم العملي ــى تت ــر حت التدوي

ــص  ــه يجــب تنقي ــد لكن ــة التجمي ــم عملي ــل أن تت ــن الحــوض قب تحــذف م

المــاء المالــح لئــا تدخــل عــى المزيــج في التنكــة داخــل )البرميــل أو الحــوض(.

ــذ  ــان فعندئ ــج عــى الذوب ــد ليســاعد الثل ــة التجمي ــح في عملي يســتعمل المل

تشــتد الــبرودة ويجمــد المزيــج وإذا لم يــذب الثلــج بعــد وضــع الملــح عليــه 

فاســكب عليــه قليــاً مــن المــاء البــارد حتــى يــذوب فيجمــد المزيــج برعــة. 

ــار الناضجــة المهروســة والمحــات بالســكر طازجــة  ــن الأثم ــوزة م ــل الب تعم

كانــت أم مطبوخــة. تضــاف الأثمــار الطازجــة أيضــاً إلى الكاســترد التــي 

ــا مــدة  ــك بعــد أن ترشــها بالســكر وتتركه ــوزة وذل ــا ب ــت عــازم أن تعمله أن
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البوظة فصل 

•••
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ــا  ــم نصفيهــا بمصفــاة واســعة الثقــوب وتضيفه ســاعتين إلى ثــاث ســاعات ث

ــد تجمــدت  ــا أو الكاســترد ق ــون الكريم ــد أن تك ــا أو الكاســترد بع إلى الكريم

ــا الفواكــه المنشــفة كالخــوخ والمشــمش  ــة. أم ــم تدورهــا مــع الكريمــا ثاني ث

وغرهــا فالأفضــل أن تغســل وتنقــع مــدة 12 ســاعة في مــاء بــارد وبعــد ذلــك 

ــوزة.  ــم تصفــى وتضــاف إلى الب ــا ث ــا منه ــزع عجمه ــخ بالمــاء نفســه وين تطب

تضــاف أيضــاً الفواكــه المطبوخــة بالســكر كالســفرجل والتفــاح وغــره بعــد 

ــا  ــا معه ــم تدوره ــد ث ــد أن تجم ــترد بع ــا إلى الكاس ــم تضيفه ــها ث أن تهرس

ــة. ثاني

يضــاف المــوز إلى الكاســترد مقطعــاً قطعــاً صغــرة وتضــاف الفواكــه المحفوظــة 

في العلــب أيضــاً مــع مزيــج البــوزة.

تضــاف القلوبــات إلى البــوزة بعــد أن تفــرم عــى آلــة الفــرم التــي تســتخدم 

للحــوم. 

تضــاف القشــطة المائعــة وحليــب العلــب عــى الكاســترد بعــد أن تــبرد 

ــبها طعــماً لذيــذاً. ــم توضــع في آلــة البــوزة فيكس ــى ث وتصف

تضــاف القشــطة الكثيفــة أي الثخينــة بعــد أن نخفــق بمخفقــة البيــض ذات 

الــدولاب إلى الكاســترد البــاردة وتصفــي معهــا ثــم تعمــل بــوزه.

فائــدة: صــف الكاســترد أو البوديــن بعــد أن يــبرد بقطعــة مــن التــول الخشــنة 

ــم. يســتعمل المنخــل )أو مصفــاة المعــدن(  ــاء التقدي حتــى يكــون ناعــماً أثن

ــون الكاســترد مكمــداً فــا يكــون  ــة الكاســترد ولكــن هــذا يجعــل ل في تصفي

أبيــض نقيــاً كــما لــو اســتعملت قطعــة التــول. ثــم امــأ ثلثــي التنكــة داخــل 

ــة  ــة أو الاوتوماتيكي ــة اليدوي ــر بالآل ــاء التدوي ــزداد أثن ــج ي ــل لأن المزي البرمي
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بعــد عمــل البوديــن أو الكاســترد بــوزه إن لم يحــن ميعــاد تقديمــه كــب المــاء 

المالــح مــن الحــوض ثــم افتــح البرميــل واســحب منــه الرفــش ورص البــوزة 

ــل  ــأ حــوض البرمي ــداً وام ــوزة جي ــة الب ــم غطــي تنك ــى بعــض ث ــا ع بعضه

حــول التنكــة مــن الثلــج المكــر والملــح مــرة ثانيــة وغــط البرميــل بقطعــة 

خيشــة أو بســجادة قديمــة. عنــد الاســتعمال ارفــع التنكــة مــن البرميــل ومــر 

عليهــا بقطعــة قــماش مبلولــة بمــاء ســاخن ومعصــورة واقلبــه عــى صحــن أو 

طبــق التقديــم فتســقط البــوزة منــه بســهولة.

اللون والطعم

ــوزة  ــب الب ــخ( يكس ــجي ال ــري والبنفس ــون الزه ــة )كالل ــة الصبغ إن إضاف

ــة )كعطــر المــوز أو الليمــون أو  ــا الأرواح العطري ــاً وشــهياً. وأم منظــر جمي

ــج واحــد. ــن مزي ــة م ــاف متنوع ــل أصن ــائل لعم ــا وس ــخ.( فإنه ــال ال البرتق

تزيين البوزة 

أو  والخــوخ  والقراصيــا  كالفريــز  وفواكــه طازجــة  بأثمــار  البــوزة  تزيــن 

بالفواكــه المحفوظــة بالعلــب أو بالكــرز المســتحر أو بلبــاب البــزور وهــذا 

ــل. ــر جمي ــة وذات منظ ــهية جذاب ــوزة ش ــل الب يجع

تزيــن أيضاً بصلصة البوزة.
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بوزة الفانيلا اللذيذة 

¼ 2 ماعق كبرة نشــا 12 فنجان حليــب 

1 ملعقــة كبرة فانيا 3 فناجين ســكر 

6-8 بيضــات 

ــج  ــق أضــف الســكر بالتدري ــاء الحن ــى يشــتد وأثن ــداً حت ــض جي اخفــق البي

ــن  ــل م ــع قلي ــن الســكر م ــرة م ــة كب ــع ملعق ــط النشــا م ــك اخل ــد ذل وبع

الحليــب وأضفهــا إلى البيــض والســكر وحــرك جيــداً ثــم ضــع باقــي الحليــب 

عــى النــار حتــى بلــغ درجــة الغليــان، عندهــا وأنــت تحــرك أضــف الحليــب 

ــغ  ــى بل ــار ومت ــى الن ــة ع ــه ثاني ــض والنشــا وارفع ــج البي ــج إلى مزي بالتدري

يغــي ثانيــة أنزلــه عــن النــار وأضــف إليــه العطــر والملــح واتركــه حتــى يــبرد 

تمامــاً وبعــد ذلــك ضعــه في آلــة البــوزة وجمــده.

فائــدة: إذا خشــن المزيــج أو برغــل صفــه بمنخــل أو مصفــاة أو قطعــة تــول 

فينعــم قبــل أن تضعــه في آلــة البوظــة.

ــوزة قشــطة  ــة الب ــا في آل ــل وضعه ــة قب ــع هــذه الوصف ــف م ــدر أن تضي تق

ــم. ــى تنع ــة حت ــة مخفوق كثيف

تقــدر أن تضيــف أيضــاً قليــاً مــن القلوبــات مفرومــة وقليــاً مــن الفواكــه 

مقطعــة قطعــاً صغــرة.

ــة  ــن الصبغ ــاً م ــوزة قلي ــة الب ــا في آل ــل وضعه ــا قب ــف معه ــدر أن تضي تق

والعطــر لأجــل التلويــن والطعــم كعطــر البرتقــال وصبغــة البرتقــال أو عطــر 

ــره. ــاح والكمــرى وغ التف
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البيضاء  البوزة 

½ 1 فنجان ســكر أو بحسب الذوق 

زلال 12 بيضة مخفوق جيداً حتى يشــتد

3 فناجين حليب علب أو قشــطة 

ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة(

3 فناجــين حليــب طــازج  

عطــر الفانيا أو عطر الموز

ــف  ــم أض ــداً ث ــق جي ــح واخف ــف المل ــم أض ــتد ث ــى يش ــض حت ــق البي اخف

ــع  ــب وض ــر والحلي ــف العط ــك أض ــد ذل ــداً وبع ــاً جي ــق أيض ــكر واخف الس

ــده. ــوزة وج ــة الب ــج في آل المزي

اللذيذة البوزة 

6  فناجين حليــب 

1 ملعقــة كبرة دقيق

صفــار 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

ســكر حسب الذوق )مقدار ثاثة أرباع فنجان(

زلال 5 بيضــات مخفــوق جيــداً 

عطــر الفانيا أو الموز أو اللوز أو غره

2 ملعقتان كبرتان نشــا )كورن فاور( 
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البيضاء  البوزة 
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ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة(
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فنجان قشــطة كثيفة مخفوق جيداً

ــه  ــب وامزج ــن الحلي ــاً م ــف قلي ــم أض ــق ث ــا والدقي ــكر والنش ــزج الس ام

ــرك  ــار وح ــى الن ــج ع ــع المزي ــب وض ــي الحلي ــف باق ــم أض ــم ث ــى ينع حت

ــداً  ــار البيــض وحركــه جي ــم اســكبه عــى صف ــى يغــي ث ــدون انقطــاع حت ب

ــار ودعــه  ــار وحــرك دقيقــة واحــدة. ارفعــه عــن الن ــة عــى الن وارفعــه ثاني

يــبرد بعــد ذلــك أضــف إليــه زلال البيــض والقشــطة واخفــق جيــداً ثــم ضــع 

ــم  ــزاً للتقدي ــح جاه ــد فيصب ــى يجم ــوزة حت ــد أو الب ــة التجمي ــج في آل المزي

مــع الفواكــه المطبوخــة حتــى تنضــج والمحــاة بالســكر »كالســفرجل والتفــاح 

ــب. ــتحرة في العل ــه المس ــع الفواك ــره » أو م ــوخ وغ والخ

فائدة: لــي تعمل أجناس مختلفة: 

1- لــون هــذه الوصفــة بالصبغــة فتعطيهــا منظــراً جميــاً »كلــون البنفســج 

وعطــر البنفســج وغــره«.

ــكاكاو ممزوجــة بالنشــا  »أو شــوكولاتة«  ــن ال ــرة م 2- أضــف 3 ماعــق كب

ــب. ــة للحلي ــاء مغــي ومضاف ــة فــوق م ــة في آني مذوب

3- أضــف قليــاً مــن البــزور كالفســتق واللــوز والجــوز المدقــوق قبــل وضــع 

المزيــج في آلــة التجميــد.

4- أضــف إلى المزيــج قبــل وضعــه في آلــة التجديــد فواكــه مطبوخــة ومحــاة 

بالســكر ومهروســة ومصفــاة بمصفــاة أو منخــل والأفضــل بقطعــة مــن التــول 

الخشــن. ويفضــل اســتعمال البرتقــال والتــوت والمــوز طازجــاً وليــس مطبوخــاً. 

5- أضــف مــبروش ولــب البرتقــال قبــل وضــع المزيــج في آلــة التجميــد )يــرش 
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البرتقــال والليمــون بقطــع مــن الــر(. )راجــع الفائــدة 8(.

ــل وضــع  6- أضــف مــبروش اليمــون أو عطــر الليمــون وعصــر الليمــون قب

ــوزة.  ــة الب المزيــج في آل

7- لــي تعمــل بــوزه مخلوطــة أضــف خليطــاًً مــن الفواكــه إمــا مطبوخــة أو 

غــر مطبوخــة قبــل وضــع المزيــج عــى آلــة البــوزة وتجميدهــا.

بوزة الموز 

ســكر حســب الذوق 

ثُمـُـن ملعقة صغرة ملح

7 حبات موز 2 فنجانان قشــطة أو حليب علب غر محى 

زلال بيضتــين مخفوق جيداً 5 فناجــين حليــب 

½ 1 ملعقــة كبــرة عصــر الليمــون 

انــزع القشــور عــن المــوز ثــم اهرســه في مصفــاه خشــنة أو في قطعــة تــول 

خشــنة وبعــد ذلــك أضــف إليــه باقــي المــواد المعينــة أعــاه وخلطهــا معــه 

ثــم ضعــه في آلــة البــوزة وجمــده.

بوزة الآثار 

½ 1 فنجان قشطة فنجــان حليــب 

زلال 5 بيضات مخفوق جيداً حتى يشــتد 

2 فنجانان مشــمش ممروت أو مهروس
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سكر حسب الذوق

انــزع العجــم مــن المشــمش ثــم اهرســه حتــى ينعــم وبعــد ذلــك رش عليــه 

ــنة  ــول خش ــة ت ــاة أو بقطع ــه بصف ــم صف ــاعات ث ــدر 6 س ــه ق ــكر واترك س

وخــذ العصــر واحفظــه جانبــاً. وبعــد ذلــك أضــف إليــه الحليــب والقشــطة 

ــك أضــف  ــد ذل ــاً وبع ــوزة وجمــده قلي ــة الب ــه في آل ــم ضع ــض ث وزلال البي

ــوزة حتــى يجمــد تمامــاً. ــة الب ــر آل ــه عصــر المشــمش واســتمر في تدوي إلي

فائــدة: إن الدراقــن الناضــج المقشــور والمنــزوع العجــم منــه والخــوخ والتــوت 

يضــاف إلى البــوزة بالطريقــة الموضحــة أعــاه وكذلــك الأرواح العطريــة 

ــا  ــي يصــر ادخاله ــع الأثمــار الت ــون م ــي تتناســب بالطعــم والل ــوان الت والأل

عــى البــوزة أن زيــادة الســكر في مزيــج البــوزة يمنعــه مــن أن يجمــد تمامــاً.

بوزة القهوة 

1 ملعقــة صغرة عطر أو روح القهوة ½ 2 فنجــان حليــب 

½ 2 فنجان قشطة 5 ماعــق كبــرة دقيــق 

ثُمـُـن ملعقة صغرة ملح ســكر حســب الذوق 

الشــوكولاتة  مــبروش  مــن  كبــرة  ماعــق   4 2 بيضتــان مخفوقتــان قليــاً 

كاكاو كبرتــان  ملعقتــان  أو 

ــك أضــف  ــض وبعــد ذل ــم أضــف البي ــح ث ــق مــع الســكر والمل ــط الدقي اخل

بالتدريــج الحليــب ثــم ضــع المزيــج في غايــة ذات طبقتــين عــى النــار مــدة 

ــار وذوب  ــن الن ــج م ــزل المزي ــك أن ــد ذل ــتمرار وبع ــرك باس ــة وح 12 دقيق

ــج  ــوكولاتة إلى المزي ــف الش ــم أض ــاخن ث ــاء س ــوق م ــة ف ــوكولاتة في آني الش
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ــه  ــم صف ــج ث ــق المزي ــر واخف ــف العط ــك أض ــد ذل ــبرد وبع ــى ي ــه حت وترك

ــة  ــه القشــطة وضعــه في آل ــك أضــف إلي ــول وبعــد ذل بمصفــاة أو بقطعــة ت

ــده. ــوزة وجم الب

بوزة البزور

8 فناجــين حليــب 

ثُمـُـن ملعقة صغرة ملح

ســكر حســب الذوق 

2 فنجانان قشــطة مخفوقة جيداً حتى تشــتد

4 بيضــات 

½ فنجــان لوز مفروم ناعم

3-4 ماعــق كبــرة كــورن فــاور 

½ فنجان فســتق حلبي مفروم ناعم

1 ملعقــة كبرة عطر أو روح الفانيــا نقطــة صبغة لأجل التلوين

اخفــق البيــض جيــدا حتــى يشــتد ثــم وأنــت خفــق أضــف الســكر بالتدريــج 

وبعــد ذلــك اخلــط النشــا مــع ملعقــة كبــرة مــن الســكر وقليــل مــن الحليــب 

واضفهــا إلى البيــض ثــم ضــع باقــي الحليــب عــى النــار حتــى يغــي، عندهــا 

وأنــت تحــرك أضــف إليــه مزيــج البيــض والنشــا ومتــى بلــغ درجــة الغليــان 

ــد  ــبرد وبع ــى ب ــه حت ــا واترك ــح والفاني ــه المل ــف إلي ــار وأض ــن الن ــه ع أنزل

ــطة  ــه القش ــف إلي ــم أض ــول ث ــة ت ــاة أو بقطع ــل أو مصف ــه بمنخ ــك صف ذل
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ــة  واللــوز والفســتق الحلبــي والصبغــة ثــم حركــه وبعــد خــاف ضعــه في آل

البــوزة وجمــده.

فائدة: 

1- إذا أردت وأضــف نقطــة »صبغة« لون أصفر فاتح أو زهري فاتح.

2- حينــما تقــدم البــوزة ضــع حولهــا فريــز أو كــرز إمــا مســتحراً أو طازجــاً 

محــى بقليــل مــن ســكر التثليــج.

القهوة صلصة 

تقدم مع البوزة. 

ثُمـُـن ملعقة صغرة ملح ½ 2 فناجــين حليــب 

1 ملعقــة صغرة كاكاو ثلث فنجان قهوة مســحوقة 

ثلــث ملعقة صغرة عطر أو روح القهوة ½ فنجان ســكر  

1 ملعقــة كبــرة أراروط 

ــار مــدة 25 دقيقــة  ضــع الحليــب والقهــوة في غايــة ذات طبقتــين عــى الن
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الشوكولاتة صلصة 

تقدم مع البوزة. 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا 1 قطعة شــوكولاتة مربعة 

½ ملعقة كبرة نشــا ½ فنجان ســكر 

1 فنجان حليب مســخن في غاية مزدوجة

ثُمـُـن ملعقة صغرة ملح

1 ملعقة كبرة زبدة أو في آنية فوق ماء ســاخن 

ــة فــوق مــاء ســاخن ثــم  ــة ذات طبقتــين أو في آني ذوب الشــوكولاتة في غاي

أضــف الزبــدة وبعــد ذلــك أضــف الحليــب وضــع المزيــج عــى النــار حتــى 

يصــل لدرجــة الغليــان عندهــا أضــف الســكر مخلوطــاً مــع النشــا ودع المزيــج 

يغــي 3 دقائــق ثــم أنزلــه عــن النــار وقبــل أن يــبرد تمامــاً أضــف إليــه العطــر 

والملــح واتركــه حتــى يــبرد تمامــاً ثــم قــدم منــه مــع البــوزة.

الكاكاو صلصة 

تقدم مع البوزة.

ــة  ــع ملعق ــكاكاو م ــا وال ــن النش ــن كل م ــرة م ــة صغ ــف ملعق ــط نص اخل

كبــرة مــن الســكر ثــم فنجــان مــن الحليــب واغــي المزيــج عــى النــار حتــى 

يثخــن قليــاً ثــم ارفعــه عــن النــار وأضــف إليــه عطــر الفانيــا، وعندمــا يــبرد 

قــدم منــه مــع البــوزة.
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فصل الحلوياّت المألوفة

•••

السمسمية 

 

12 فنجان سمســم )أي رطل سمســم( 

ثلثين فنجان ماء

½ ملعقــة كبرة مــاء الــورد 

½ ملعقــة صغرة ملح الليمون

3 فناجين ســكر »معدل وزن الســكر ربع وزن السمســم« 

ــه  ــاء عن ــف الم ــم ص ــاعة ث ــدة 12-24 س ــارد م ــاء الب ــم في الم ــع السمس انق

وضعــه في جــرن الكبــة ودقــه بمدقــة الكبــة )الخشــب( وقلبــه باســتمرار خال 

ــوق في  ــم المدق ــع السمس ــك ض ــد ذل ــه وبع ــور عن ــزع القش ــى تن ــدق حت ال

طنجــرة كبــرة نصفهــا مــاء مالــح بحيــث تطفــو البيضــة عــى وجهــه فرتفــع 

حــب السمســم المنشــور عــى وجــه المــاء المالــح وترســو القشــور في الأســفل، 

ــوءة إلى  ــرى ممل ــرة أخ ــى طنج ــه ع ــاة وضع ــم بالمصف ــذ السمس ــا خ عنده

ــي  ــع( باق ــو )ترف ــح فتعكــس النتيجــة وتطف ــدون مل ــذي ب ــاء ال ــا بالم نصفه

القشــور ويرســب حــب السمســم المقشــور في الأســفل. اســتمر في تغيــر 

المــاء العــذب حتــى ينظــف السمســم تمامــاً ويصبــح أبيــض نقيــاً وبعــد ذلــك 

صــف السمســم مــن المــاء وافرشــه عــى شرشــف حتــى ينشــف ثــم اجمــع، 

وحمّصــه قليــاً حتــى يجــف تمامــاً ويصفــر لونــه قليــاً ثــم اتركــه حتــى يــبرد 
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ــف  ــار وأض ــن الن ــر ع ــزل القط ــم أن ــة ث ــة المعروف ــر بالطريق ــر القط واح

إليــه مــاء الــورد والسمســم وحــرك جيــداً وبعــد ذلــك ادهــن الصينيــة بزيــت 

ــاً  ــد مدهون ــف الي ــها بك ــه واملس ــمية في ــكب السمس ــداً واس ــون جي الزيت

ــك اتركهــا حتــى تــبرد تمامــاً فتصبــح جاهــزة. بزيــت الزيتــون وبعــد ذل

فوائد: 

1- لأجــل التزيــين ضــع عــى وجــه السمســمية قبــل أن تــبرد تمامــاً شــيئاً مــن 

الجــوز أو اللــوز مقشــوراً أو غــر مقشــور أو مــن الفســتق الحلبــي أو غــره 

حســب مــا ترغــب.

2- حمــص السمســم في فــرن بطــيء الحــرارة وقلبــه جيــداً خــال التحميــص 

لــي لا يحــترق ويمكنــك أيضــاً أن تحمّصــه في البيــت عــى نــار خفيفــة.

لفستقية  ا

½ ملعقــة صغرة ملح الليمون 3 فناجين ســكر  

10 فناجين فســتق محمص ومقشور 1 فنجــان مــاء  

1 ملعقــة كبــرة مــاء الــورد أو مــاء الزهــر أو غــره 

ضــع الســكر والمــاء وملــح الليمــون عــى النــار مــدة حتــى يعقــد ثــم ارفــع 

شــيئاً منــه بالملعقــة الصغــرة واقطــر منــه في المــاء البــارد فــإذا وجدتــه قابــاً 

للمســك أصابــع اليــد أو جمــد ارفعــه حــالاً عــن النــار وأضــف إليــه العطــر 

ــد  ــداً وبع ــون جي ــت الزيت ــة بزي ــة مدهون ــتق في صيني ــى الفس ــكبه ع واس

ذلــك افــرش الفســتقية واملســها بيــدك مدهونــة زيــت الزيتــون ثــم اتركهــا 
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حتــى تــبرد تمامــاً فتصبــح جاهــزة.

فوائد: 

ــزع  ــرن بطــيء الحــرارة وبعــد تحميمــه افركــه وان ــص الفســتق في ف 1- حمّ

ــه. ــة عن ــة والخارجي القشــور الداخلي

2- قطــع الفســتقية بكفــة حديــد أو ســكين إلى قطــع صغــرة مربعــة أو 

مثلثــة أو مســتطيلة أو كــما ترغــب.

3- إذا كنــت ترغــب في تغيــر الطعــم يمكنــك أن تضيــف إلى القطــر ملعقــة 

صغــرة مــن الأرواح العطريــة كعطــر اللــوز أو مــاء الــورد الــخ.

البندقية 

اســتخدم الطريقــة واســتعمل ذات المــواد المعينــة بوصفــة )الفســتقية( 

مســتعيضاً عــن الفســتق بالبنــدق.

الملبن )سجق(

1 اوقية نشــاه مذوباً بقليل من عصر العنب 12 اوقيــة عمــر عنــب 

ــة  ــة أو ملعق ــن الأواح المطرب ــا م ــورد أو غره ــاء ال ــن م ــرة م ــة صغ ملعق

كبــرة مــن المطيبــات )كمســحوق اليانســون مــرور في قطعــة مــن التــول(

ــي  ــل أن يغ ــار وقب ــى الن ــه ع ــك ضع ــد ذل ــه وبع ــم صف ــب نه ــر العن اع

ــح جاهــزة  ــد ويصب ــى يعق ــه يغــي حت ــن النشــا واترك ــاً م ــه قلي أضــف إلي

لتغطيــس الحبــال أو المشــاكيك فيــه. وبعــد ذلــك خفــف النــار وأضــف 

العطــر ثــم ابتــدئ بتغطيــس حبلــين أو ثاثــة حبــال منظومــة بالجــوز )بعــد 
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ــدة  ــة واح ــال دفع ــس الحب ــم غط ــط( ث ــة قراري ــرى ثاث ــن الأخ ــوزة ع الج

ثــاث أو أربــع مــرات، وبعــد ذلــك علــق الحبــال حتــى تــبرد وتجــف، وهكــذا 

ــا  ــة م ــرات لغاي ــن 3-8 م ــة م ــذه العملي ــرر ه ــرى وك ــال الأخ ــل بالحب افص

ــده. ــذي تري ــال الثخــن ال ــح الحب تصب

فوائد: 

1- إذا كنــت ترغــب فاســتعمل الأرز أو الفســتق أو »الزبيــب مغموســاً 

بالنشــا« أو بالدقيــق أو التــين الناشــف أو النوكــة أو الكــوم أو التــوفي( بــدلاً 

مــن الجــوز.

2- يمكنك أن تشــكل الملن بالألوان التي تســتحليها.

الملبن المألوف 

عصــر  العنــب 

ــق والنشــا أو الكــورن فــاور( بنســبة عــر وزن  ــج مــن الدقي نشــا )أو مزي

عصــر العنــب

اعــر العنــب ثــم صفــه ثــم ضعــه عــى النــار وقبــل أن يغــي أضــف إليــه 

ــم  ــداً ث ــن العصــر وحــرك جي ــل م ــع قلي ــداً م ــق ممزوجــاً جي النشــا والدقي

ــر أو مــن  ــا تشــاء مــن الصنوب ــم أضــف م ــى يعقــد ث ــج يغــي حت ارك المزي

حــب القريــش أو مــن اللــوز والجــوز مكــرة ناعــماً وبعــد ذلــك أنزلــه عــن 

النــار وافرشــه عــى شرشــف أو مــاءة حتــى ينشــف ثــم اقلــب المــاءة ومــر 

ــوه  ــهولة فاط ــزع بس ــارد فين ــاء ب ــاً بم ــورة قلي ــماش معص ــة ق ــا بقطع عليه

واحتفــظ بــه.
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ــدة  ــة واح ــال دفع ــس الحب ــم غط ــط( ث ــة قراري ــرى ثاث ــن الأخ ــوزة ع الج

ثــاث أو أربــع مــرات، وبعــد ذلــك علــق الحبــال حتــى تــبرد وتجــف، وهكــذا 

ــا  ــة م ــرات لغاي ــن 3-8 م ــة م ــذه العملي ــرر ه ــرى وك ــال الأخ ــل بالحب افص

ــده. ــذي تري ــال الثخــن ال ــح الحب تصب

فوائد: 

1- إذا كنــت ترغــب فاســتعمل الأرز أو الفســتق أو »الزبيــب مغموســاً 

بالنشــا« أو بالدقيــق أو التــين الناشــف أو النوكــة أو الكــوم أو التــوفي( بــدلاً 

مــن الجــوز.

2- يمكنك أن تشــكل الملن بالألوان التي تســتحليها.

الملبن المألوف 

عصــر  العنــب 

ــق والنشــا أو الكــورن فــاور( بنســبة عــر وزن  ــج مــن الدقي نشــا )أو مزي

عصــر العنــب

اعــر العنــب ثــم صفــه ثــم ضعــه عــى النــار وقبــل أن يغــي أضــف إليــه 

ــم  ــداً ث ــن العصــر وحــرك جي ــل م ــع قلي ــداً م ــق ممزوجــاً جي النشــا والدقي

ــر أو مــن  ــا تشــاء مــن الصنوب ــم أضــف م ــى يعقــد ث ــج يغــي حت ارك المزي

حــب القريــش أو مــن اللــوز والجــوز مكــرة ناعــماً وبعــد ذلــك أنزلــه عــن 

النــار وافرشــه عــى شرشــف أو مــاءة حتــى ينشــف ثــم اقلــب المــاءة ومــر 

ــوه  ــهولة فاط ــزع بس ــارد فين ــاء ب ــاً بم ــورة قلي ــماش معص ــة ق ــا بقطع عليه

واحتفــظ بــه.
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السفرجل حلقوم 

رطل ســفرجل )وزن الســفرجل قدر وزن الســكر( 

نصــف ملعقة صغرة من عطر الاجاص

رطل ســكر 

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون

ــم  ــية، ث ــموع القاس ــزور والش ــزع ال ــد أن تن ــه بع ــفرجل وقطع ــي الس اغ

ــه الســكر  ــم أضــف إلي ــي تســتخدم لفــرم اللحــم، ث ــة الت افرمــه عــى الماكن

واغلــه مــع الســكر وحــرك بــدون انقطــاع حتــى يعقــد، ثــم أنزلــه عــن النــار 

وأضــف إليــه العطــر ثــم اســكبه في أطبــاق مســطحة واتركــه في الظــل حتــى 

ــراً  ــوز مك ــوز أو الج ــه الل ــف إلي ــك أض ــد ذل ــهر( وبع ــاً ش ــف )تقريب ينش

ــد أو  ــه بشــكل حــب الجــوز ورشــه بســكر خشــن ومــبروش جــوز الهن وكبب

ــم. ــوق واحفظــه لحــين التقدي ــوز المدق بالل

ماء السفرجل 

ســفرجل 

ســكر ثلث وزن السفرجل 

ــه  ــية من ــزاء القاس ــرز الأج ــرة واف ــع صغ ــه قط ــم قطع ــفرجل ث ــل الس اغس

وبعــد ذلــك ضعــه في آنيــة مغمــورة قليــاً بالمــاء واســلقه عــى نــار شــديدة 

حتــى ينضــج ثــم انتشــل قطــع الســفرجل مصفــاة وضعــه جانبــاً وبعــد ذلــك 

ــار  ــى الن ــه ع ــفرجل وابق ــه الس ــلقت في ــذي س ــاء ال ــكر إلى الم ــف الس أض
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حتــى يعقــد، فمتــى بلــغ المزيــج هــذا الحــد أضــف إليــه قليــاً مــن الجاتــين 

مذوبــاً بقليــل مــن المــاء المغــاة وحركــه حتــى يغــي قليــاً ثــم ارفعــه عــن 

النــار وبــرده قليــاً وضعــه في قصعــة أو صينيــة واســعة وقطعــه ورشــه 

بالســكر.

ــك  ــا وذل ــتفيد منه ــك أن تس ــلوقة فيمكن ــفرجل المس ــع الس ــا قط ــه: أم تنبي

بــأن تضيــف إليهــا فنجانــين أو أكــر مــن عصــر العنــب وملعقــة صغــرة مــن 

ــع  ــا م ــون وتغليه ــح الليم ــن مل ــرة م ــة صغ ــر الســفرجل ونصــف ملعق عم

ســكر مقــدار وزن الســفرجل قبــل ســلقه حتــى يعقــد المزيــج ويكثــف وبعــد 

ذلــك احفظــه في آنيــة مــن الزجــاج لحــين الحاجــة.

البلح معقود بالسكر 

بلح قريب من النضوج )اقة واحدة أو نصف رطل اســطنبولي(

ماء لغمر البلح

ربــع ملعقة صغرة ملح الليمون

ســكر وزن البلح مرة وربع المرة 

اغســل البلــح جيــدا ثــم ضعــه مــع المــاء عــى نــار قويــة وعندمــا ينضــج قليــاً 

ارفعــه وضعــه في مــاء بــارد ثــم اقــره وانــزع النــوى منــه بحيــث لا تتفتــح 

ــكر  ــح والس ــاء البل ــع م ــة م ــه تاني ــور وارجع ــوز المقش ــه بالل ــة واحش البلح

وملــح الليمــون عــى نــار معتدلــة الحــرارة واغلــه حتــى يعقــد، ثــم أضــف 

إليــه قليــاً مــن كبــوش القرنفــل أو أي عطــر آخــر ترغبــه وارفعــه عــن النــار 
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حتــى يعقــد، فمتــى بلــغ المزيــج هــذا الحــد أضــف إليــه قليــاً مــن الجاتــين 

مذوبــاً بقليــل مــن المــاء المغــاة وحركــه حتــى يغــي قليــاً ثــم ارفعــه عــن 

النــار وبــرده قليــاً وضعــه في قصعــة أو صينيــة واســعة وقطعــه ورشــه 

بالســكر.

ــك  ــا وذل ــتفيد منه ــك أن تس ــلوقة فيمكن ــفرجل المس ــع الس ــا قط ــه: أم تنبي

بــأن تضيــف إليهــا فنجانــين أو أكــر مــن عصــر العنــب وملعقــة صغــرة مــن 

ــع  ــا م ــون وتغليه ــح الليم ــن مل ــرة م ــة صغ ــر الســفرجل ونصــف ملعق عم

ســكر مقــدار وزن الســفرجل قبــل ســلقه حتــى يعقــد المزيــج ويكثــف وبعــد 

ذلــك احفظــه في آنيــة مــن الزجــاج لحــين الحاجــة.

البلح معقود بالسكر 

بلح قريب من النضوج )اقة واحدة أو نصف رطل اســطنبولي(

ماء لغمر البلح

ربــع ملعقة صغرة ملح الليمون

ســكر وزن البلح مرة وربع المرة 

اغســل البلــح جيــدا ثــم ضعــه مــع المــاء عــى نــار قويــة وعندمــا ينضــج قليــاً 

ارفعــه وضعــه في مــاء بــارد ثــم اقــره وانــزع النــوى منــه بحيــث لا تتفتــح 

ــكر  ــح والس ــاء البل ــع م ــة م ــه تاني ــور وارجع ــوز المقش ــه بالل ــة واحش البلح

وملــح الليمــون عــى نــار معتدلــة الحــرارة واغلــه حتــى يعقــد، ثــم أضــف 

إليــه قليــاً مــن كبــوش القرنفــل أو أي عطــر آخــر ترغبــه وارفعــه عــن النــار 
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ثــم أبقــه في القطــر واحفظــه، أو يمكنــك أن تصفــي القطــر عــن البلــح ورشــه 

بالســكر حســب اللــزوم وتحفظــه لحــين الحاجــة.

الكباد معقود بالسكر 

انتخــب الكبــاد ذا القــرة الثخينــة وانــزع عنــة قــره الأصفــر وبعــد ذلــك 

اقســم قــرة كل حبــة منــه إلى أســداس وضعهــا في طنجــرة واغمرهــا بالمــاء 

ثــم أغلهــا حتــى تصبــح لينــة ثــم ارفعهــا عــن النــار وضعهــا في المــاء البــارد 

وغــر المــاء عنهــا كل ســاعة مــرة لغايــة مــا تصبــح حلــوة خإليــه مــن المــرارة، 

ــن  ــين اليدي ــة ب ــر من ــة أو أك ــر كل قطع ــاء واع ــن الم ــاد م ــع الكب ــم ارف ث

ــر للــماء فيــه بقــدر  وبعــد ذلــك نشــفه مــن المــاء بمنشــفة لــي لا يبقــى أث

الامــكان.

بعــد ذلــك أغــل مــن الســكر مــرة وربــع وزن قشــور الكبــاد مــع مــا يكفــي 

مــن المــاء )أي رطــل ســكر وأوقيتــين مــن المــاء( وبعــد أن يغــي انــزع الرغــوة 

ــح  ــن مل ــرة م ــة صغ ــدار ملعق ــاد ومق ــور الكب ــه قش ــف إلي ــم أض ــة ث عن

ــم ارفعــه  ــة ث ــار حتــى يعقــد وينضــج بالقطــر علي الليمــون ودعــه عــى الن

عــن النــار وصفــه مــن القطــر واغمســه بالجاتــين واحفظــه في علــب لحــين 

ــم. التقدي

فائــدة: تنشــف جميــع القشــور بعــد عقدهــا بالســكر في الهــواء الحــار أو في 

فــرن قليــل الحــرارة وتــرش بالســكر أو تغمــس بالجاتــين.

ولــي يتنقــى القطــر ضــع زلال بيضــة مخفــوق قليــاً مــع الســكر والمــاء قبــل 

أن ترفعــه عــى النــار ثــم اغلــه واقشــط الرغــوة عــن القطــز. يمكنــك إدخــال 
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ــة  ــك صبغ ــك وكذل ــئت ذل ــم إذا ش ــل الطع ــاد لأج ــى الكب ــة ع ارواح عطري

صفــراء لأجــل التلويــن. 

الخشخاش )الأبي سفير(

بالسكر« »معقود 

ــرم  ــاد« )اب ــد الكي ــك اعق ــد ذل ــاً وبع ــراء قلي ــخاش الصف ــرة الخش  أرش ق

ــان(. ــكّلها بالخيط ــع وش القط

الليمون الهندي معقود بالســكر

قر ســت حبات ليمون هندي 

سكر وزن قر الليمون

ما يكفي من الماء ليبتل الســكر 

ملعقــة صغرة ملــح الليمون أو عصر ليمونتين

اســتخدم ذات الطريقــة المعينة في »صفحه 140 لعقد الكباد«. 

فائــدة: أن قشــور البرتقــال والليمــون والكريــب فــروت تعقــد بالســكر بــذات 

لطريقة. ا

القرع معقود بالسكر 

كلــس ربــع وزن القــرع  

عصر 3 ليمونات

مــا يكفــي مــن المــاء لغمــر القــرع مرتــين 
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ــة  ــك صبغ ــك وكذل ــئت ذل ــم إذا ش ــل الطع ــاد لأج ــى الكب ــة ع ارواح عطري

صفــراء لأجــل التلويــن. 

الخشخاش )الأبي سفير(

بالسكر« »معقود 

ــرم  ــاد« )اب ــد الكي ــك اعق ــد ذل ــاً وبع ــراء قلي ــخاش الصف ــرة الخش  أرش ق

ــان(. ــكّلها بالخيط ــع وش القط

الليمون الهندي معقود بالســكر

قر ســت حبات ليمون هندي 

سكر وزن قر الليمون

ما يكفي من الماء ليبتل الســكر 

ملعقــة صغرة ملــح الليمون أو عصر ليمونتين

اســتخدم ذات الطريقــة المعينة في »صفحه 140 لعقد الكباد«. 

فائــدة: أن قشــور البرتقــال والليمــون والكريــب فــروت تعقــد بالســكر بــذات 

لطريقة. ا

القرع معقود بالسكر 

كلــس ربــع وزن القــرع  

عصر 3 ليمونات

مــا يكفــي مــن المــاء لغمــر القــرع مرتــين 
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ملعقــة صغــرة من العطر كــماء الورد أو ماء الزهر أو عطر التفاح الخ

قرع قدر الاحتياج

 ســكر وزن القرع 

ــدار  ــف مق ــي نص ــم صف ــاعة، ث ــدة 12 س ــه م ــاء واترك ــكس في الم ــع الس ض

ــن  ــاء م ــب الم ــم ك ــاعة ث ــدة 12 س ــه م ــترع واترك ــه ال ــر ب ــه واغم ــاء عن الم

القــرع وأضــف إليــه باقــي مــاء الكلــس واغمــره بــه ثانيــة واتركــه مــدة 12 

ســاعة أخــرى وبعــد ذلــك صــفِ مــاء الكلــس عــن القــرع ثــم اغســله بالمــاء 

البــارد وأضــف إليــه عصــر الليمــون واتركــه مــدة ســاعة أخــرى وحركــه عــدة 

مــرات في أثنــاء هــذه المــدة ثــم أضــف إليــه الســكر وضعــه عــى النــار حتــى 

يعقــد، عندهــا أنزلــه عــن النــار وأضــف إليــه العطــر ثــم حركــه قليــاً ودعــه 
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بالسكر  الباذنجان معقود 

2 فنجانــان مــاء 

3 كيلو باذنجان صغر وحســن الشــكل من نوع جيد

½ عصــر ليمونــة حامضــة 

3 كيلو سكر

¼ كيلــو كلــس مع مــا يكفــي المــاء لتغطيــة الباذنجــان 
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¼ ملعقــة صغرة ملح الليمون

ــاء  ــاعات بم ــس س ــه خم ــم انقع ــان ث ــن الباذنج ــة ع ــرة الرقيق ــزع الق ان

الــكاس »بمعــدل كل 12 كيلــو باذنجــان كيلــو واحــد كلــس غــر مســتعمل« 

ــا. ــه وضعــه جانب ــاء عن ــك صــفِ الم وبعــد ذل

ــة الســكر مــع عصــر الليمــون والمــاء حتــى يعقــد القطــر،  اغــي ثلثــي كمي

ثــم اغــي الباذنجــان جيــداً وضعــه في القطــر عــى النــار حتــى يطــرى 

وينضــج، وعندهــا أنزلــه عــن النــار وضمــه في صــوان في الظــل يومــين وبعــد 

ذلــك صــفِ القطــر عنــه ثــم أغــلِ القطــر الــذي صفيتــه مــع باقــي الســكر 

ــة  ــد واســكبه عــى الباذنجــان في صيني ــذوب ويعق ــى. ي ــح الليمــون حت ومل

وضعــه في الشــمس 3-5 أيــام حتــى يجمــد القطــر فيصبــح الباذنجــان جاهــزاً 

لحفظــه في أوان لحــين الحاجــة إلى تقديمــه بهــذا الشــكل أو إلى تلبيســه 

ــوب. ــب المرغ ــين حس ــه بالجات ــن أو طلي ــكر الخش بالس

الزبيب

1 فنجان زيت زيتون 12 فنجــان رمــاد  24 فنجــان مــاء 

ــار  ــن الن ــه ع ــم أنزل ــة ث ــدة 15 دقيق ــق م ــاء عمي ــاد في إن ــاء والرم ــي الم اغ

وصــف المــاء عــن الرمــاد في إنــاء آخــر وأضــف إليــه زيــت الزيتــون. اقطــف 

ــمس  ــد شروق الش ــف بع ــن القط ــم وليك ــر الموس ــج في أواخ ــب الناض العن

وبعــد ذلــك اغمــس العنــب عنقــوداً بعــد الآخــر بالمــاء المصفــى عــن الرمــاد 

والزبيــب ثــم انــره عــى أرض الحقــل النظيفــة ورشــه بمــاء الرمــاد والزيــت 

أربــع مــرات يوميــاً مــدة ثاثــة أيــام متابعــة ثــم ثــاث مــرات في اليــوم مــدة 
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خمســة أيــام أخــرى واتركــه ســتة أيــام في الشــمس ثــم اجمعــه ونظفــه مــن 

ــي وافرشــه عــى حصــرة  ــاء نق ــه واغســله في م ــوع عن ــزع القم ــتراب وان ال

نظيفــة مــدة ثاثــة أيــام حتــى يجــف ثــم اجمعــه واحفظــه.

فائدة: قــص عنقود العنب الكبر بالمقص.

إن أفضــل طريقــة لــرش الزبيــب بمــاء الرمــاد والزيــت في أن تســتعمل 

مكنســة مــن القــش الجديــد أو عــرق بــان.

دبس العنب 

عصــر عرة  أرطــال عنــب 

رطــل ترابة صفراء مــن النوع الذي يعمل منه الفخار

ــه  ــم اعــره وخــذ العصــر وأضــف إلي ــب في أواخــر الموســم ث اقطــف العن

ــاء  ــه في إن ــار وضع ــن الن ــه ع ــم أنزل ــاعة ث ــف س ــدة نص ــه م ــة واغل التراب

ــة،  ــن قعــر الآني ــتراب ب ــى يرســب ال ــه مــدة ســت ســاعات حت واســع واترك

وعندمــا يــبرد صــف عصــر العنــب عــن الترابيــة واغليــه ثانيــة مــدة خمــس 

ســاعات، وأثنــاء الغليــان اقشــط الرغــوة عنــه وحركــه أحيانــاً وهكــذا حتــى 

ــكبه في  ــار واس ــن الن ــه ع ــا ارفع ــاً، عنده ــقر فاتح ــه أش ــح لون ــد ويصب يعق

أوانٍ الفخــار ثــم اخفقــه »أي اضربــه« ملعقــة كبــرة مــن الخشــب أو باليــد 

ــوم مــدة 15  ــين كل ي ــام متتابعــة مرت ــين، ســبعة أي أو بجــذع مــن شــجر الت

ــما. ــون ناع ــف فيك ــى يكث ــة حت دقيق

160

البسكوت  فصل 

•••

أو  الاســترالي  الدقيــق  مــن  أو  البلــدي  الدقيــق  مــن  البســكوت  يعمــل 

ــورن  ــا اوالك ــع النش ــوط م ــق مخل ــن الدقي ــاوي أو م ــكاني أو الفرنس الأمري

الأرز. مســحوق  أو  الأراروط  أو  فــاور 

في عمــل البســكوت اســتعمل لوحــة كبــرة مــن الخشــب لأجــل رق العجينــة 

وتقطيعهــا عليهــا فتوفــر مــن الوقــت وتســهل العمــل. أمــا اللوحــة الصغــرة 

فتضطــر لتكــرار العمــل ولإدخــال مقــدار مــن الدقيــق عــى البســكوت أكــر 

مــن الــازم وخصوصــاً عــى بقايــا العجينــة بعــد تقطيعهــا.

لــي تمنــع التصــاق العجينــة عــى اللوحــة رش عليهــا قليــاً مــن الدقيــق ثــم 

مــد العجينــة عليهــا وقطعهــا وارفــع القطــع عــن اللوحــة بســكينة عريضــة 

وضعهــا في صينيــة مدهونــة بالزبــدة واخبزهــا في فــرن بطــيء الحــرارة.

المقصــود مــن عبــارة »ضــع مــا يكفــي مــن الدقيــق لجمعــل العجينــة قابلــة 

للــرق« الــواردة في الوصفــات في هــذا الكتــاب هــو أن تســتمر عــى إضافــة 

الدقيــق قليــاً قليــاً بالتدريــج حتــى تصبــح العجينــة شــديدة وقابلــة للــرق 

بالشــوبك تخــن ثُمـُـن قــراط.

المقصــود مــن عبــارة »صنــع مــا يكفــي مــن الحليــب لجعــل العجينــة 

قابلــة للــرق« هــو أن تــداوم أو تســتمر عــى إضافــة الحليــب أو غــره مــن 

الســوائل كــما يكــون معينــاً بالوصفــة بالتدريــج حتــى تصبــح العجينــة قابلــة 
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للــرق« الــواردة في الوصفــات في هــذا الكتــاب هــو أن تســتمر عــى إضافــة 

الدقيــق قليــاً قليــاً بالتدريــج حتــى تصبــح العجينــة شــديدة وقابلــة للــرق 

بالشــوبك تخــن ثُمـُـن قــراط.

المقصــود مــن عبــارة »صنــع مــا يكفــي مــن الحليــب لجعــل العجينــة 

قابلــة للــرق« هــو أن تــداوم أو تســتمر عــى إضافــة الحليــب أو غــره مــن 

الســوائل كــما يكــون معينــاً بالوصفــة بالتدريــج حتــى تصبــح العجينــة قابلــة 
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للــرق بالشــوبك والســبب في اســتخدام هــذه الســيارة لأنــه لا يمكــن تعيــين 

مقــدار الحليــب أو الســائل الــذي يحتــاج إليــه كل نــوع مــن أنــواع الدقيــق 

المختلفــة التــي تســتخدم في عمــل البســكوت، فــإن الدقيــق البلــدي يحتــاج 

إلى مقــدار مــن الســوائل أكــر مــما يحتــاج إليــه الدقيــق الاســترالي الــخ.

ــة  ــدل ملعق ــض إلى مع ــا البي ــل فيه ــي يدخ ــكوت الت ــة البس ــاج عجين تحت

صغــرة مــن البكــن بــودر أو ثــاث ملعقــة صغــرة مــن كربونــات الأمونيــاك 

ــكوت  ــة البس ــا عجين ــق. أم ــن الدقي ــان م ــكل فنج ــادر« ل ــحوق النش »مس

ــين  ــين صغرت ــدل ملهمت ــاج إلى مع ــا تحت ــض فانه ــن البي ــل م ــي لا يدخ الت

مــن البيكــن بــو در أو نصــف ملعقــة صغــرة مــن كربونــات الأمونيــاك لــكل 

ــق. ــن الدقي فنجــان م

ــة البســكوت  يفضــل إدخــال حليــب العلــب المحــى والغــر محــى في عجين

لأنــه يعطــي البســكوت مــن خواصــه ويجعــل طعمــه ألــذ وأشــهى، ويفضــل 

إدخــال كربونــا الأمونيــاك عــى إدخــال البيكنــج بــودر في عجينــة البســكوت 

لأنــه يجعلــه أن يكــون خفيفــاً.

فائــدة: إن تقطيــع البســكوت يجــري بواســطة قطاعــات مخصوصــة مزخرفــة 

أو بســيطة متنوعــة الأشــكال. وهــذه القطاعــات تبــاع في المخــازن التــي تبــاع 

فيهــا أدوات المطبــخ )تقــدر أن تســتعمل أيضــاً كليــي محفــوراً حفــراً عميقــاً 

ــارزاً حســب الرســمة التــي ترغبهــا ثــم تطبعهــا عــى البســكوت إمــا قبــل  ب

تقطيعــه أو بعــده(.
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إن بعــض الوســائل أو الطــرق التــي تســتخدم أيضــاً لنقــش البســكوت إذا لم 

توجــد القطاعــات المزخرفــة أو كليشــات هــي: 

ــون ذات أضــاع  ــار تك ــوارب الأولاد الصغ ــدى ج ــاق إح ــتعمل س 1-  أن تس

نافــره وأن تلبســها عــى الشــوبك وتــرق العجينــة بهــا فتصبــح العجينــة ذات 

أســطر أو أضــاع.

ــا  ــا بعــد رقه ــة به ــأن تضغــط عــى العجين 2- أن تســتخدم مبرشــة خشــنة ب

ــا. ــم تقطعه ث

3- أن تنقش عجينة البســكوت بعد رقها بأســنان الشوكة.

ــا  ــد رقه ــن العجينــة بع ــاً اده ــكوت لامع ــون وجــه البس ــئت أن يك إذا ش

وتقطيعهــا بريشــة مغموســة بقليــل مــن الزبــدة المائعــة أو بقليــل مــن زلال 

ــب. ــن الحلي ــل م ــاً بقلي ــاً وممزوج ــض مخفوق ــار البي أو صف

ــد  ــاً وبع ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــزه اترك ــد خب إذا أردت أن تحشــو البســكوت بع

ــا. ــك ضعــه أزواجــاً محشــوة بالكريم ذل

في الخبــز يحتــاج البســكوت إلى اهتــمام وماحظــة، فــإذا تــرك في الفــرن أكــر 

مــن الــازم يحــترق وإذا لم يــترك في الفــرن الوقــت الــكافي لا ينضــج ولا يكــون 

خفيفــاً ولذيــذاً.

إن عجينــة البســكوت الجامــدة »كعجينــة الكــماج الشــديدة تســاعد أن 

تبقــي الطبعــة أو النقشــة التــي تطبعهــا عليهــا وتظهــر بعــد الخبــز منظرهــا 

ــل  ــة فتجع ــكوت الجاري ــة البس ــا عجين ــز، أم ــل الخب ــه قب ــت في ــذي طبع ال

ــك تلــف الطبعــة التــي تنقشــها  ــز فيســبب ذل البســكوت أن ينتفــخ في الخب
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3- أن تنقش عجينة البســكوت بعد رقها بأســنان الشوكة.

ــا  ــد رقه ــن العجينــة بع ــاً اده ــكوت لامع ــون وجــه البس ــئت أن يك إذا ش

وتقطيعهــا بريشــة مغموســة بقليــل مــن الزبــدة المائعــة أو بقليــل مــن زلال 

ــب. ــن الحلي ــل م ــاً بقلي ــاً وممزوج ــض مخفوق ــار البي أو صف

ــد  ــاً وبع ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــزه اترك ــد خب إذا أردت أن تحشــو البســكوت بع

ــا. ــك ضعــه أزواجــاً محشــوة بالكريم ذل

في الخبــز يحتــاج البســكوت إلى اهتــمام وماحظــة، فــإذا تــرك في الفــرن أكــر 

مــن الــازم يحــترق وإذا لم يــترك في الفــرن الوقــت الــكافي لا ينضــج ولا يكــون 

خفيفــاً ولذيــذاً.

إن عجينــة البســكوت الجامــدة »كعجينــة الكــماج الشــديدة تســاعد أن 

تبقــي الطبعــة أو النقشــة التــي تطبعهــا عليهــا وتظهــر بعــد الخبــز منظرهــا 

ــل  ــة فتجع ــكوت الجاري ــة البس ــا عجين ــز، أم ــل الخب ــه قب ــت في ــذي طبع ال

ــك تلــف الطبعــة التــي تنقشــها  ــز فيســبب ذل البســكوت أن ينتفــخ في الخب
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عليهــا فــا تظهــر الطبعــة عليهــا بعــد الخبــز منظرهــا الأنيــق، ولكــن 

ــذاً. ــهياً ولذي ــون ش ــة يك ــة الطري ــكوت العجين بس

احفــظ البســكوت بعــد عملــه في علــب والأفضــل في أوانٍ مــن الزجــاج ذات 

ــه  ــكوت حالت ــى البس ــواء فيبق ــن اله ــه م ــة إلي ــل الرطوب ــي لا تص ــاء ل غط

ــد المنظــر. ــذ الطعــم وجي ــدة الدارجــة لذي الجي

المغذي  البسكوت 

½ 1 فنجان سكر 2 فنجانان دقيق مما يســتعمل للخبز 

1 فنجان زبدة 2 فنجانان دقيق فرنســاوي   

3 ماعــق صغرة بيكنج بــودر أو ماعق صغرة كربونات الأمونياك 

ليمونة  مبروشة 

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا

4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

اخلــط ونخــل الدقيــق مــع البيكنــج بــودر ثــم أضــف الســكر وحركــه وبعــد 

ــون  ــبروش الليم ــف م ــم أض ــين ث ــداً بالكف ــرك جي ــدة واف ــف الزب ــت أض ذل

والعطــر والبيــض واجبــل العجينــة جيــداً مــدة ربــع ســاعة ثــم رقهــا وقطعهــا 

بقطاعــات البســكوت المتنوعــة الأشــكال وضــع القطــع في الصينيــة واخبزهــا. 

فائدة: إذا أردت ضع البســكوت أزواجاً محشــواً بهذه الكريما.
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كريما البســكوت اللذيذة )1( 

- ½ فنجــان زبــدة أو مارجريــن مخلــوط مــع دهــن مــن النــوع المســتحر 

ــب  ــوة حس ــا حل ــل الكريم ــي لجع ــكر الثلج ــن الس ــي م ــا يكف ــب م في العل

ــذوق. ال

- ¼ فنجــان قطر العنب )جلوكوز(.

- باكيــت مــن جاتــين الســفرة مــذوب بقليــل مــن المــاء الســاخن ومخفــوق 

جيــداً بمخفقــة البيــض ذات الــدوب.

-  3 ماعــق كبــرة حليب علب محى )اختياري(. 

- ملعقــة صغــرة مــن الأرواح العطريــة التــي تختارهــا كــماء الــورد أو عطــر 

المــوز أو الفانيــا أو الراســبري.

- نقطــة صبغة لأجل التلوين.

ــك  ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــكر واخف ــج الس ــف بالتدري ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

أضــف الكلوكــوس والجالــين »المــبرد« والحليــب واخفــق جيــداً وبقــوة ثــم 

أضــف العطــر وبعــده أضــف الصبغــة وحــرك قليــاً فتصبــح الكريمــا جاهــزة 

ــكوت. ــو البس لحش

فائــدة: إذا كنــت ترغــب التشــكيل يمكنــك أن تضيــف إلى هــذه الكريمــا قليــاً 

ــوز أو الفســتق  ــن الل ــاً م ــك قلي ــكاكاو أو مــبروش الشــوكولاتة وكذل ــن ال م

ــا  ــا احفظه ــوز( في الكريم ــب )جلوك ــر العن ــتعمال قط ــماً. أن اس ــاً ناع مفروم

ــة وألا تســكر.  طري
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كريما البســكوت اللذيذة )1( 

- ½ فنجــان زبــدة أو مارجريــن مخلــوط مــع دهــن مــن النــوع المســتحر 
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المــوز أو الفانيــا أو الراســبري.

- نقطــة صبغة لأجل التلوين.

ــك  ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــكر واخف ــج الس ــف بالتدري ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

أضــف الكلوكــوس والجالــين »المــبرد« والحليــب واخفــق جيــداً وبقــوة ثــم 

أضــف العطــر وبعــده أضــف الصبغــة وحــرك قليــاً فتصبــح الكريمــا جاهــزة 

ــكوت. ــو البس لحش

فائــدة: إذا كنــت ترغــب التشــكيل يمكنــك أن تضيــف إلى هــذه الكريمــا قليــاً 

ــوز أو الفســتق  ــن الل ــاً م ــك قلي ــكاكاو أو مــبروش الشــوكولاتة وكذل ــن ال م

ــا  ــا احفظه ــوز( في الكريم ــب )جلوك ــر العن ــتعمال قط ــماً. أن اس ــاً ناع مفروم

ــة وألا تســكر.  طري
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بســكوت جوز الهند الشهي )1( 

¼ 1 فنجان زبدة 6 فناجــين دقيــق 

½ 2 فناجين سكر ¼ 6 ماعــق صغرة بيكنــج بــودر أو 

4 ماعق صغرة كربونــات الأمونياك ½ 

3 فناجــين مبروش جوز الهند

½ ملعقــة صغــرة ملــح 

4 بيضــات مخفوقة جيداً

1 ملعقة صغرة مســحوق الفانيا 

ــف  ــم أض ــح ث ــات والمل ــودر أو الكربون ــن ب ــق والبيك ــل الدقي ــط ونخ اخل

الزبــدة وافــرك جيــداً بالكفــين وبعــد ذلــك أضــف الســكر ثــم أضــف مــبروش 

جــوز الهنــد ثــم أضــف البيــض ممزوجــة بالعطــس وحركــه بالملعقــة وبعــد 

ــة  ــب الغــر محــى لجعــل العجين ــب العل ــا يكفــي مــن حلي ــك أضــف م ذل

ــة للــرق ثــم رق العجينــة رقيقــاً واطبــع عليهــا المبرشــة أو أي  شــديدة وقابل

ــن الزجــاج  ــة م ــة بســكوت مســتديرة أو بكباي ــا بقطاع ــع آخــر وقطعه طاب

واخبزهــا في فــرن بطــيء الحــرارة.

بســكوت جوز الهند اللذيذ )2( 

½ فنجــان مارجريــن 

½ 1 فنجــان مبروش جوز الهند

ثلث 1 فنجان ســكر ناعم 

166

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك

2 بيضتان مخفوقتــان جيداً 

مــبروش ليمونتــين وملعقة صغرة من عطر الورد

1 فنجان قشــطة أو حليب علب غر المحى 

ــف  ــك أض ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــكر واخف ــف الس ــم أض ــن ث ــق المارجري اخف

ــك  ــد ذل ــد وبع ــوز الهن ــطة وج ــف القش ــم أض ــون ث ــبروش الليم ــض وم البي

ــة  ــديدة قابل ــة ش ــل العجين ــق لجع ــن الدقي ــي م ــا يكف ــج م ــف بالتدري أض

ــات  ــا بقطاع ــاً وقطعه ــة رقيق ــم رق العجين ــات ث ــع الكربون ــاً م ــرق منخ لل

ــص. ــاً وتتحم ــر قلي ــى تحم ــا حت ــة واخبزه ــة ومزخرف مربع

البسكوت الممتاز )1( 

5 فناجــين دقيــق 

½ ملعقــة صغرة ملح

1 فنجان ســكر 

1 فنجان زبدة

كربونــات  صغــرة  ماعــق   3 أو  بــودر  بيكنــج  صغــرة  ماعــق   5

الأمونيــاك 

زلال 6 بيضات مخفوق حتى يشــتد

ملعقــة صغرة عطر الفانيا

حليب علب غر المحى أو قشــطة 
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اخلــط ونخــل الدقيــق مــع الســكر والبيكــن بــودر والملــح ثــم أضــف الزبــدة 

وانــك جيــداً بالكفــين وبعــد ذلــك أضــف زلال البيــض ممزوجــاً بقليــل مــن 

الحليــب ثــم أضــف العطــر ومــا يكفــي مــن الحليــب أو مــن القشــطة لجعــل 

العجينــة شــديدة وقابلــة للــرق وبعــد ذلــك رق العجينــة وقطعهــا بقطاعــة 

بســكوت مزخرفــة مربعــة الشــكل واخبزهــا.

ــة  ــا ملعق ــزء منه ــف إلى ج ــين وأض ــة إلى جزئ ــذه الوصف ــم ه ــدة: اقس فائ

كبــرة مــن الــكاكاو مــع الدقيــق فتحصــل عــى نــوع آخــر مــن البســكوت.

الكريما: 

ــوع المســتحر في  ــداً أو دهــن مــن الن ــة جي ــدة مخفوق ــرة زب 8 ماعــق كب

ــب العل

4 ماعــق كبرة من حليب العلب المحى

ما يكفي من الســكر الثلجي حتى يشــتد المزيج

نقط من عطر الفانيا أو الراســبري أو الموز 

اخلــط المــواد المعينــة بالترتيــب الموضوعــة بــه وبعــد ذلــك ضــع البســكوت 

أزواجــاً محشــواً بهــذه الكريمــا.
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بالدهن البسكوت 

ثلثين فنجان دهن من النوع المســتحر بالعلب 

3 بيضــات مخفوقة جيداً

ثلث فنجان زبدة

6 ماعــق كبرة حليب علب الغر محى

¼ 1 فنجان ســكر 

½ ملعقــة صغرة ملح

1 ملعقــة كبــرة كونيــاك 

½ فنجان نشــا أو مسحوق الأرز

¼ ملعقــة صغرة عطر البرتقال أو مــاء الــورد 

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك

ــر  ــاك والعط ــاً والكوني ــكر تدريجي ــف الس ــم أض ــن ث ــدة والده ــق الزب اخف

والبيــض واخفــق جيــداً ثــم أضــف الحليــب ومــا يكفــي مــن الدقيــق المنخــل 

مــع الملــح والنشــا والكربونــات حتــى تكــون العجينــة شــديدة وبعــد ذلــك 

ــن  ــا بفنجــان م ــق وقطعه ــى لوحــة مرشوشــة بالدقي ــاً ع ــة رقيق رق العجين

الفناجــين التــي تســتعمل لــرب الشــاي »بحيــث يكــون أوســع دائــرة مــن 

ــة وقطــع  ــم عــد ثاني ــي تســتعمل لــرب المــاء« ث ــة الزجــاج الت ــرة كباي دائ

ــة البســكوت«  ــاث فتحــات في قطع ــن البســكوت بالكشــتبان »ث النصــف م

ــز البســكوت. ــم اخب وارفــع القطــع الصغــرة مــن الوســط ث
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ــدة  ــم احشــه بالمــربى أو بقليــل مــن الدهــن والزب ــز دعــه يــبرد ث بعــد الخب

والســكر الثلجــي مخفوقــين معــاً ثــم ضــع نصــف ملعقــة صغــرة مــن المــربى 

عــى كل فتحــة مــن فتحــات الراقــة الأعــى مــن البســكوت.

النشا  بسكوت 

½ 4 فناجــين دقيــق 

1 فنجان زبدة

½ نشــا )كورن فاور( 

½ 2 ماعــق كبرة قشــطة أو وجه الحليــب أو حليب العلب الغر محى

2 ملعقتــان صغرتــان كربونــات الأمونيــاك 

3 ماعــق بيكنــج بــودر 

½ ملعقــة صغــرة عطر الزبدة أو عطر الفانيا

ثلثين فنجان سكر

زلال 4 بيضات مخفوق حتى يشــتد

اخلــط ونخــل المــواد الناشــفة معــاً ثــم أضــف الزبــدة وافــرك جيــداً بأطــراف 

الأصابــع وبعــد ذلــك أضــف القشــطة مخلوطــة مــع العطــر ثــم مــا يكفــي 

ــك رق  ــد ذل ــرق وبع ــة لل ــديدة قابل ــة ش ــل العجين ــض لجع ــن زلال البي م

العجينــة عــى لوحــة مرشوشــة باللــوز الفســتق المفــروم أو المدقــوق وقطعهــا 

بقطاعــات مزخرفــة متنوعــة الأشــكال واخبزهــا عــى صينيــة مدهونــة 

ــق. ــة بالدقي ــدة ومرشوش بالزب
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البسكوت بشكل الأصداف

ــوز أو  ــن الل ــدلاً م ــق ب ــة بالدقي ــة مرشوش ــى لوح ــة ع ــدة: رق العجين فائ

ــب  ــل القوال ــا داخ ــدف ورصه ــرة كالص ــب صغ ــا في قوال ــم ضعه ــتق ث الفس

ــن  ــد م ــص الزوائ ــا بالشــوبك وق ــر عليه ــم م ــى تأخــذ شــكل الصــدف ث حت

ــوة  ــاً محش ــا أزواج ــم ضعه ــبرد ث ــا ت ــك دعه ــد ذل ــا وبع ــراف واخبزه الأط

ــرة 1(. ــذ نم ــكوت اللذي ــا البس ــتعمل كريم ــا. )اس بالكريم

البسكوت اللذيذ )1( 

نصــف  مــع  الدقيــق  مــن  يكفــي  مــا  1 فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

أراروط فنجــان 

½ 1 فنجان سكر

6 ماعــق صغــرة بيكنج بــودر أو 4  ماعق صغرة كربونات الأمونياك

1 ملعقــة صغــرة برانــدي 

¼ ملعقــة صغرة ملح 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

4 بيضــات مخفوقة جيداً 2 مــبروش ليمونتــين 

½ فنجــان حليــب العلــب الغــر محــى 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والبرانــدي واخفــق جيــداً ثــم أضــف العطــر 

ــب  ــة الخش ــج بالملعق ــط المزي ــك اخل ــد ذل ــض وبع ــون والبي ــبروش الليم وم

ــق منخــاً  ــك الدقي ــج وبواســطة التحري ــم أضيــف بالتدري ــب ث أضــف الحلي

ــة  ــراً رق العجين ــح وأخ ــات والمل ــودر أو الكربون ــج ب ــع الأراروط والبيكن م



170

البسكوت بشكل الأصداف

ــوز أو  ــن الل ــدلاً م ــق ب ــة بالدقي ــة مرشوش ــى لوح ــة ع ــدة: رق العجين فائ
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البسكوت اللذيذ )1( 
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1 ملعقــة صغــرة برانــدي 

¼ ملعقــة صغرة ملح 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

4 بيضــات مخفوقة جيداً 2 مــبروش ليمونتــين 

½ فنجــان حليــب العلــب الغــر محــى 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والبرانــدي واخفــق جيــداً ثــم أضــف العطــر 

ــب  ــة الخش ــج بالملعق ــط المزي ــك اخل ــد ذل ــض وبع ــون والبي ــبروش الليم وم

ــق منخــاً  ــك الدقي ــج وبواســطة التحري ــم أضيــف بالتدري ــب ث أضــف الحلي

ــة  ــراً رق العجين ــح وأخ ــات والمل ــودر أو الكربون ــج ب ــع الأراروط والبيكن م
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ــة مرشوشــة  ــا في صيني ــات البســكوت ونضعه ــا بقطاع ــراط وقطعه بثخــن ق

ــة: ــم بردهــا أزواجــاً بالكريمــا التالي بالدقيــق واخبزهــا ث

الكريما:

زلال بيضتان مخفوق جيداً عى حده ثم مع الســكر 

ســكر ثلجي قدر الاحتياج

ــدة أو  ــب أو ½ فنجــان زب ــوع المســتحر في العل ــن الن ¼ فنجــان دهــن م

ــن مارجري

½ ملعقــة صغــرة عطر الفانيا أو عطر الراســبري أو عطر الموز

1 نقطــة صبغة لأجل التلوين

ــم احــي البســكوت  ــداً ث ــا جي ــا ببعــض واخفقه ــواد بعضه ــط هــذه الم اخل

بهــا.

باللوز  البسكوت 

½ فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

½ 1 فنجان لوز مقشــور ومفروم ناعما في ماكنة اللحمة

3 فناجــين دقيــق 

3 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

زلال بيض غر مخفوق قدر ما يحتاج المزيج حتى يكون شــديداً

½ فنجان ســكر 
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ــف  ــم أض ــوز ث ــكر والل ــودر والس ــج ب ــع البيكن ــه م ــق وامزج ــل الدقي نخ

ــه  ــك رق ــد ذل ــج وبع ــم المزي ــى ينع ــداً حت ــرك جي ــض وح ــدة وزلال البي الزب

ــة وادهــن  ــراط وقطعــه بقطاعــات البســكوت المزخرف ــن ق ــاً بثخــن ثُمُ رقيق

ــزه في  ــوز وســكر خشــناً واخب ــه ل ــض ورش علي ــن زلال البي ــل م الوجــه بقلي

ــرارة. ــرن بطــيء الح ف

البرتقال  بسكوت 

½ 1 فنجــان دقيــق بلــدي 

زلال 4 بيضات مخفوق حتى يشــتد

½ 2 فناجــين دقيــق أوروبي 

صفار 4 بيضــات مخفوق جيداً مع الحليب

4 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

½ فنجــان حليــب العلب غر المحى أو ما يكفي

¼ ملعقــة صغــرة كربونــات الأمونيــاك 

½ ملعقــة كبرة كونياك

¼ ملعقــة صغــرة ملــح 

3 نفــط من عطر البرتقال

½ 1 فنجان ســكر 

1 نقطــة من صبغة البرتقال لأجل اللون
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ــف  ــم أض ــوز ث ــكر والل ــودر والس ــج ب ــع البيكن ــه م ــق وامزج ــل الدقي نخ

ــه  ــك رق ــد ذل ــج وبع ــم المزي ــى ينع ــداً حت ــرك جي ــض وح ــدة وزلال البي الزب

ــة وادهــن  ــراط وقطعــه بقطاعــات البســكوت المزخرف ــن ق ــاً بثخــن ثُمُ رقيق

ــزه في  ــوز وســكر خشــناً واخب ــه ل ــض ورش علي ــن زلال البي ــل م الوجــه بقلي

ــرارة. ــرن بطــيء الح ف

البرتقال  بسكوت 

½ 1 فنجــان دقيــق بلــدي 

زلال 4 بيضات مخفوق حتى يشــتد

½ 2 فناجــين دقيــق أوروبي 

صفار 4 بيضــات مخفوق جيداً مع الحليب

4 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

½ فنجــان حليــب العلب غر المحى أو ما يكفي

¼ ملعقــة صغــرة كربونــات الأمونيــاك 

½ ملعقــة كبرة كونياك

¼ ملعقــة صغــرة ملــح 

3 نفــط من عطر البرتقال

½ 1 فنجان ســكر 

1 نقطــة من صبغة البرتقال لأجل اللون
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ثلثــين فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

اخلــط المــواد الناشــفة ثــم أضــف الزبــدة وافــراد جيــداً بالكفــين وبعــد ذلــك 

ــين  ــاً بملعقت ــب »مخفف ــع الحلي ــار م ــف الصف ــم أض ــض ث ــف زلال البي أض

كبرتــين مــن خليــط الصفــار والحليــب لأجــل دهــن وجــه البســكوت فيــما 

ــع  ــط الجمي ــال واخل ــة البرتق ــر وصبغ ــاك والعط ــف الكوني ــم أض ــد« ث بع

ــوع  ــن الن ــكوت م ــات بس ــا بقطاع ــة وقطعه ــك رق العجين ــد ذل ــداً وبع جي

المزخــرف ثــم ادهــن وجــه البســكوت بمزيــج صفــار البيــض والحليــب الــذي 

ــزه. ــه واخب احتفظــت ب

فائــدة: إذا اســتعملت القطاعــة التــي بشــكل الكلــوة أو الهــال اغمــس 

جانبــي قطعــة البســكوت بقليــل مــن الشــوكولاتة »المذوبــة فــوق مــاء 

ــي«. تغ

بسكوت زيت الزيتون 

1 مــبروش ليمونة حامضة 4 بيضــات  

4 فناجين دقيق 1 فنجان ســكر  

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 فنجــان زيــت زيتــون 

1 ملعقــة صغــر عطــر الفانيــا 

اخفــق البيــض جيــداً إلى أن يشــتد مضيفــاً إليــه أثنــاء الخفــق الســكر وبعــد 

ــم أضــف  ــداً ث ــرك جي ــون وح ــبروش الليم ــت والعطــر وم ــك أضــف الزي ذل

ــد  ــودر وبع ــج ب ــع البيكن ــاً م ــق منخ ــك الدقي ــطة التحري ــج وبواس بالتدري

ــا.  ــة واخبزه ــكوت متنوع ــات بس ــا بقطاع ــة وقطعه ــه رق العجين ذات
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بســكوت اللوز »الخالي البيض« )1(

1 فنجان زبدة ودهن من النوع المســتحر بالعلب 5 فناجــين دقيــق 

3 نقــط من عطر اللوز 8 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر أو 

ما يكفي مــن حليب العلب الغر محى ½ 1 فنجان ســكر 

حتى تكون العجينة شــديدة ½ فنجان لوز مقشــور ومطحون 

اخلــط المــواد الناشــفة ونخلهــا مرتــين وبعــد ذلــك أضــف إليهــا الزبــدة وافرك 

جيــداً بأطــراف الأصابــع ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة التحريــك الحليــب 

ــة  ــع العجين ــم صن ــرق ث ــة لل ــة قابل ــح العجين ــر إلى أن تصب ــاً بالعط ممزوج

ــم  ــن ث ــا باليدي ــاً ناعــماً وادلكه ــوز مقشــوراً ومفروم عــى لوحــة مرشوشــة ل

رقهــا تخــن ثُمُــن قــراط وقطعهــا يقطاعــات مزخرفــة واخبزهــا.

بســكوت البرتقال »الخالي البيض« )2(

1 عصر برتقالة 4 ماعــق كبــرة زبــدة أو مارجريــن 

2 فنجانان دقيق 1 مــبروش برتقالــة 

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك ½ فنجان ســكر 

اخفــق الزبــدة مــع مــبروش البرتقــال مضيفــاً الســكر بالتدريــج أثنــاء الخفــق 

ــة مــع الدقيــق منخــاً  ــاً عصــر البرتقــال بالمناوب ــك أضــف تدريجي وبعــد ذل

مــع الكربونــات ثــم ضــع العجينــة عــى لوحــة مرشوشــة بالدقيــق وادلكهــا 

ثــم رقهــا وقطعهــا بقطاعــات البســكوت المتنوعــة الأشــكال ورش عليهــا 

ــيء  ــرن بط ــا في ف ــم اخبزه ــال ث ــبروش البرتق ــن م ــل م ــاً بقلي ــكراً مخلوط س
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بســكوت اللوز »الخالي البيض« )1(

1 فنجان زبدة ودهن من النوع المســتحر بالعلب 5 فناجــين دقيــق 

3 نقــط من عطر اللوز 8 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر أو 

ما يكفي مــن حليب العلب الغر محى ½ 1 فنجان ســكر 

حتى تكون العجينة شــديدة ½ فنجان لوز مقشــور ومطحون 

اخلــط المــواد الناشــفة ونخلهــا مرتــين وبعــد ذلــك أضــف إليهــا الزبــدة وافرك 

جيــداً بأطــراف الأصابــع ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة التحريــك الحليــب 

ــة  ــع العجين ــم صن ــرق ث ــة لل ــة قابل ــح العجين ــر إلى أن تصب ــاً بالعط ممزوج

ــم  ــن ث ــا باليدي ــاً ناعــماً وادلكه ــوز مقشــوراً ومفروم عــى لوحــة مرشوشــة ل

رقهــا تخــن ثُمُــن قــراط وقطعهــا يقطاعــات مزخرفــة واخبزهــا.

بســكوت البرتقال »الخالي البيض« )2(

1 عصر برتقالة 4 ماعــق كبــرة زبــدة أو مارجريــن 

2 فنجانان دقيق 1 مــبروش برتقالــة 

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك ½ فنجان ســكر 

اخفــق الزبــدة مــع مــبروش البرتقــال مضيفــاً الســكر بالتدريــج أثنــاء الخفــق 

ــة مــع الدقيــق منخــاً  ــاً عصــر البرتقــال بالمناوب ــك أضــف تدريجي وبعــد ذل

مــع الكربونــات ثــم ضــع العجينــة عــى لوحــة مرشوشــة بالدقيــق وادلكهــا 

ثــم رقهــا وقطعهــا بقطاعــات البســكوت المتنوعــة الأشــكال ورش عليهــا 

ــيء  ــرن بط ــا في ف ــم اخبزه ــال ث ــبروش البرتق ــن م ــل م ــاً بقلي ــكراً مخلوط س
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الحــرارة عــى صــوان مــن النحــاس أو غــره.

ــة  ــول الرطوب ــع دخ ــاج يمن ــن الزج ــة م ــكوت في آني ــظ البس ــدة: أن حف فائ

ــه.  إلي

بســكوت الليمون »الخالي البيض« )3(

ــكوت  ــة بس ــة )بوصف ــواد المعين ــتعمل ذات الم ــة واس ــتخدم ذات الطريق اس

ــون. ــال بالليم ــن البرتق ــرة 2( مســتعيضاً ع ــض نم ــال الخــالي البي البرتق

البسكوت الخالي البيض 

- ½ فناجين دقيق

- 8 ماعــق صغــرة بيكنج بــودر أو 4 ماعق صغرة كربونات الأمونياك

- 1 فنجان سكر

- ¼ ملعقــة صغرة ملح

- 1 فنجــان مارجرين ودهن

- 1 ملعقــة صغــرة مــن عطــر اللــوز أو الفانيــا ممزوجــاً مــع الحليــب نصفــه 

ء ما

ــن  ــا المارجري ــف إليه ــم أض ــرات ث ــاث م ــا ث ــفة ونخله ــواد الناش ــط الم اخل

والدهــن وافــرك جيــداً بأطــراف الأصابــع وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج 

وبواســطة الخلــط ملعقــة الخشــب العطــر ومــا يكفــي مــن حليــب العلــب 

الغــر محــى إلى أن تصبــح العجينــة صالحــة للــرق ثــم ضــع العجينــة عــى 

ــك  ــد ذل ــاً وبع ــا رقيق ــم رقه ــن ث ــا باليدي ــدة وادلكه ــة بالزب ــة مرشوش لوح
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ــا. ــة واخبزه ــات مزخرف ــا بقطاع قطعه

فائــدة: عمل أنواع كثرة من مزيج واحد.

• بســكوت الــكاكاو: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة ملعقتــين 

ــكاكاو مــع الدقيــق فتحصــل بهــذه الطريقــة عــى بســكوت  كبرتــين مــن ال

الــكاكاو.

•  بســكوت البهــارات: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة مليئــة 

كبــرة واحــدة مــن البهــارات الغــر حــارة فتحصــل عــى بســكوت البهــارات.

•  بســكوت القلوبــات: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة نصــف 

فنجــان مــن البنــدق أو الفســتق مدقوقــاً ومخلوطــاً مــع الدقيــق وإن تــرق 

العجينــة عــى الوجهــين بالبنــدق أو الفســتق فتحصــل عــى بســكوت لبــاب 

البــزور. 

ــث  ــة ثل ــى هــذه الوصف ــد ع ــك أن تزي ــه: إذا أردت يمكن • بســكوت الفواك

ــره  ــود بالســكر وغ ــون المعق ــال والليم ــر البرتق ــب أو ق ــن الزبي ــان م فنج

ــكوت  ــى بس ــل ع ــق فتحص ــع الدقي ــاً م ــرة ومخلوط ــع صغ ــاً إلى قط مقطع

ــه. الفواك

•  بســكوت القهــوة: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة ملعقتــين 

كبرتــين مــن القهــوة المغليــة ونصــف ملعقــة صغــرة عطــر القهــوة فتحصــل 

عــى بســكوت القهــوة.

• بســكوت الاوتــس أو البــورج: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفة 

مــن نصــف إلى فنجــان مــن الكويكــر أوتــس أو بــين الســكوتش بــورج 
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ــا. ــة واخبزه ــات مزخرف ــا بقطاع قطعه

فائــدة: عمل أنواع كثرة من مزيج واحد.

• بســكوت الــكاكاو: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة ملعقتــين 

ــكاكاو مــع الدقيــق فتحصــل بهــذه الطريقــة عــى بســكوت  كبرتــين مــن ال

الــكاكاو.

•  بســكوت البهــارات: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة مليئــة 

كبــرة واحــدة مــن البهــارات الغــر حــارة فتحصــل عــى بســكوت البهــارات.

•  بســكوت القلوبــات: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة نصــف 

فنجــان مــن البنــدق أو الفســتق مدقوقــاً ومخلوطــاً مــع الدقيــق وإن تــرق 

العجينــة عــى الوجهــين بالبنــدق أو الفســتق فتحصــل عــى بســكوت لبــاب 

البــزور. 

ــث  ــة ثل ــى هــذه الوصف ــد ع ــك أن تزي ــه: إذا أردت يمكن • بســكوت الفواك

ــره  ــود بالســكر وغ ــون المعق ــال والليم ــر البرتق ــب أو ق ــن الزبي ــان م فنج

ــكوت  ــى بس ــل ع ــق فتحص ــع الدقي ــاً م ــرة ومخلوط ــع صغ ــاً إلى قط مقطع

ــه. الفواك

•  بســكوت القهــوة: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفــة ملعقتــين 

كبرتــين مــن القهــوة المغليــة ونصــف ملعقــة صغــرة عطــر القهــوة فتحصــل 

عــى بســكوت القهــوة.

• بســكوت الاوتــس أو البــورج: إذا أردت يمكنــك أن تزيــد عــى هــذه الوصفة 

مــن نصــف إلى فنجــان مــن الكويكــر أوتــس أو بــين الســكوتش بــورج 
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ــع فنجــان ســكر آخــر فتحصــل عــى البســكوت  ــق ورب ــع الدقي ــاً م مخلوط

ــوب. المرغ

الايتسون  بسكوت 

ــة »بوصفــة بســكوت  اســتخدم ذات الطريقــة، واســتعمل ذات المــواد المعين

ــب  ــن ح ــين م ــين كبرت ــرق وملعقت ــن الع ــان م ــف فنج ــاً نص ــت« مضاف زي

ــق. ــن الدقي ــج م ــه المزي ــاج إلي ــا يحت ــدر م الايتســون وق

بسكوت للأطفال )1(

2 بيضتان مخفوقتــان جيداً 

1 مبروش ليمونة

½ 1 فنجان ســكر ناعم 

2 ملعقتــان صغرتان بيكنج بودر

1 ملعقــة صغــرة عصــر الليمــون 

دقيق بقدر الاحتياج

ــر  ــق وعص ــاء الخف ــكر أثن ــاً الس ــتد مضيف ــداً إلى أن يش ــض جي ــق البي اخف

الليمــون ومبروشــه ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة التحريــك الدقيــق منخــاً 

مــع البيكنــج بــودر ثــم ضــع العجينــة عــى لوحــة مرشوشــة بالدقيــق ورقهــا 

ثــم رش عليهــا قليــاً مــن الســكر الخشــن ورقهــا ثانيــة ثــم قطعهــا بقطاعــات 

البســكوت واخبزهــا.
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الخفيف  البسكوت 

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك 4 بيضــات 

دقيق بقدر الاحتياج 1 فنجان ســكر 

1 مــبروش برتقالــة أو ليمونــة 

ــاء الخفــق الســكر ومــبروش الليمــون  اخفــق البيــض جيــداً مضيفــاً إليــه أثن

ــات  ــع الكربون ــاً م ــق منخ ــج الدقي ــك أضــف بالتدري ــد ذل ــال وبع أو البرتق

ــة رقيقــاً بثخــن  ــم رق العجين ــرق ث ــة لل ــة شــديدة قابل ــح العجين حتــى تصب

ــة  ــات مزخرف ــا بقطاع ــق وقطعه ــة بالدقي ــة مرشوش ــى لوح ــراط ع ــن ق ثُمُ

وصفهــا عــى صينيــة ثــم ادهــن وجــه كل قطعــة مــن البســكوت بقليــل مــن 

صفــار البيــض مخفــوق مــع قليــل مــن الســكر الثلجــي واخبــز البســكوت في 

فــرن بطــيء الحــرارة.

بسكوت الأرز 

زلال 3 بيضــات 

½ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك

½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

8 ماعق كبرة سكر

½ 1 ملعقــة صغــرة كاكاو 

½ 4 ماعــق كبر لوز مدقوق

ما يكفي من مســحوق الأرز 
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الخفيف  البسكوت 

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك 4 بيضــات 

دقيق بقدر الاحتياج 1 فنجان ســكر 

1 مــبروش برتقالــة أو ليمونــة 

ــاء الخفــق الســكر ومــبروش الليمــون  اخفــق البيــض جيــداً مضيفــاً إليــه أثن

ــات  ــع الكربون ــاً م ــق منخ ــج الدقي ــك أضــف بالتدري ــد ذل ــال وبع أو البرتق

ــة رقيقــاً بثخــن  ــم رق العجين ــرق ث ــة لل ــة شــديدة قابل ــح العجين حتــى تصب

ــة  ــات مزخرف ــا بقطاع ــق وقطعه ــة بالدقي ــة مرشوش ــى لوح ــراط ع ــن ق ثُمُ

وصفهــا عــى صينيــة ثــم ادهــن وجــه كل قطعــة مــن البســكوت بقليــل مــن 

صفــار البيــض مخفــوق مــع قليــل مــن الســكر الثلجــي واخبــز البســكوت في 

فــرن بطــيء الحــرارة.

بسكوت الأرز 

زلال 3 بيضــات 

½ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك

½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

8 ماعق كبرة سكر

½ 1 ملعقــة صغــرة كاكاو 

½ 4 ماعــق كبر لوز مدقوق

ما يكفي من مســحوق الأرز 
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عصر نصف ليمونة

ــر  ــف العط ــم أض ــق« ث ــوكة الخف ــتعماً ش ــاً »مس ــض قلي ــق زلال البي اخف

والــكاكاو وقليــاً مــن الأرز مخلوطــاً مــع الكربونــات والســكر واللــوز وعصــر 

ــن الأرز  ــي م ــا يكف ــف م ــك أض ــد ذل ــداً وبع ــع جي ــط الجمي ــون واخل الليم

لجعــل العجينــة طريــة وقابلــة للــرق ثــم رقهــا وقطعهــا بقطاعــات مــدورة 

صغــرة أو فنجــان مــما يســتعمل للقهــوة وضــع عــى كل قطعــة حبــة مــن 

ــز في فــرن بطــيء الحــرارة. ــوز المقشــور واخب الل

بالكريما  البسكوت 

6 فناجــين دقيــق 

½ 1 فنجــان زبدة أو زبدة ودهن

6 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

ماء بقدر اللزوم حتى تكون العجينة شــديدة

½ ملعقــة ملــح 

زلال 5 بيضات مخفوق حتى يشــتد

ثلثين 1 فنجان كورن فاور أو مســحوق الأرز

3 ماعق كبرة حليب

1 فنجانان ســكر ناعم  

ملعقــة صغرة عطر الفانيا
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نخــل الدقيــق مــع البيكنــج بــودر والملــح والكــورن فــاور أو ســحوق الأرز ثم 

أضــف الســكر وحركــه مــع ليمتــزج وبعــد ذلــك أضــف الزبــدة )أو الزبــدة 

ــم  ــوكة ث ــه بالش ــض واخلط ــف زلال البي ــم أض ــين ث ــرك بالكف ــن( واف والده

أضــف الحليــب والعطــر ومــا يكفــي مــن المــاء لتكــون العجينــة شــديدة ثــم 

رقهــا وبعــد رقهــا ادهنهــا بالزبــدة أو بالدهــن ثــم اطويهــا كــما تطــوي قطعــة 

ــكويت  ــات البس ــع بقطاع ــم قط ــاً ث ــاً متناهي ــة رق ــا ثاني ــماش ورقه ــن الق م

ــها  ــا واحش ــك برده ــد ذل ــرارة وبع ــيء الح ــرن بط ــا في ف ــة واخبزه المزخرف

ــة: ــا التالي بالكريم

الكريما:

½ فنجــان مارجريــن أو زبــدة 

3 ماعــق كبرة حليب علب محى

ســكر ثلجي بقدر اللزوم 

ملعقــة صغرة عطر الورد أو الموز أو غره

زلال 3 بيضات مخفوق حتى يشــتد 

ملعقة كبرة جاتين ســفره مذاب بماء ومبرد تماماً

ــم  ــداً ث ــق جي ــكر واخف ــف الس ــم أض ــض ث ــى تبي ــداً حت ــدة جي ــق الزب اخف

أضــف زلال البيــض والجاتــين بالمناوبــة واخفــق جيــداً حتــى ينعــم وبعــده 

ــكوت  ــش البس ــم اح ــر ث ــى والعط ــب المح ــب العل ــن حلي ــاً م ــف قلي أض

ــة. ــدة طويل ــظ لم ــاج فيحف ــن الزج ــه في أوانٍ م واحفظ
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نخــل الدقيــق مــع البيكنــج بــودر والملــح والكــورن فــاور أو ســحوق الأرز ثم 

أضــف الســكر وحركــه مــع ليمتــزج وبعــد ذلــك أضــف الزبــدة )أو الزبــدة 

ــم  ــوكة ث ــه بالش ــض واخلط ــف زلال البي ــم أض ــين ث ــرك بالكف ــن( واف والده

أضــف الحليــب والعطــر ومــا يكفــي مــن المــاء لتكــون العجينــة شــديدة ثــم 

رقهــا وبعــد رقهــا ادهنهــا بالزبــدة أو بالدهــن ثــم اطويهــا كــما تطــوي قطعــة 

ــكويت  ــات البس ــع بقطاع ــم قط ــاً ث ــاً متناهي ــة رق ــا ثاني ــماش ورقه ــن الق م

ــها  ــا واحش ــك برده ــد ذل ــرارة وبع ــيء الح ــرن بط ــا في ف ــة واخبزه المزخرف

ــة: ــا التالي بالكريم

الكريما:

½ فنجــان مارجريــن أو زبــدة 

3 ماعــق كبرة حليب علب محى

ســكر ثلجي بقدر اللزوم 

ملعقــة صغرة عطر الورد أو الموز أو غره

زلال 3 بيضات مخفوق حتى يشــتد 

ملعقة كبرة جاتين ســفره مذاب بماء ومبرد تماماً

ــم  ــداً ث ــق جي ــكر واخف ــف الس ــم أض ــض ث ــى تبي ــداً حت ــدة جي ــق الزب اخف

أضــف زلال البيــض والجاتــين بالمناوبــة واخفــق جيــداً حتــى ينعــم وبعــده 

ــكوت  ــش البس ــم اح ــر ث ــى والعط ــب المح ــب العل ــن حلي ــاً م ــف قلي أض

ــة. ــدة طويل ــظ لم ــاج فيحف ــن الزج ــه في أوانٍ م واحفظ
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العسل  بسكوت 

1 ملعقة كبرة خل ثلثــين فنجــان زبــدة 

½ 1 ملعقــة عطر الفانيا ¼ 1 فنجان ســكر ناعم 

ثلــث فنجان حليب علب غر محــى 

3 بيضــات مخفوقة جيداً

¼  فنجان عســل أو ثلث فنجان دبس 

2 ملعقتــان صغرتان كربونات الأمونياك

¼ ملعقــة صغــرة ملــح  

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والحليــب »والعســل مخلــوط مــع الخــل 

والعطــر« وبعــد ذلــك أضــف البيــض ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة 

ــرق« منخــاً  ــة لل ــة قابل ــح العجين ــق »لتصب ــن الدقي ــي م ــا يكف ــك م التحري

مــع الكربونــات والملــح وبعــد ذلــك رق العجينــة بثخــن ثُمـُـن قــراط وقطعهــا 

بقطاعــات البســكوت المتنــوع الأشــكال واخبزهــا، أو افــرش تحــت العجينــة 

ــا واخبزهــا. ــم قطعه ــا ث ــوز مقــراً ورقه ــا ل وفوقه
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الشوكولاتة بسكوت 

½ فنجــان زبــدة وربع فنجان دهــن أو زبــدة 

1 مــبروش ليمونــة أو نقطتان عطر القهوة أو الفانيا

ثلث فنجان ســكر ناعم 

2 ملعقتــان كبرتان حليب علب محى

1 ملعقــة صغــرة رانــدي 

2 فنجانان دقيق

2 بيضتان مخفوقتــان جيداً 

ملعقة كبرة كاكاو أو ثاث كبرة شــوكولاتة مبروشــة

½ 2 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

ملعقــة ونصف كربونات الأمونياك

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والبرانــدي واخفــق جيــداً وبعــد ذلــك أن 

ــق منخــاً  ــج الدقي ــم أضــف بالتدري ــبروش الليمــون ث ــت والعطــل أو م البي

مــع البكــن بــودر أو الكربونــات والــكاكاو أو مــبروش الشــوكولاتة ومــا يكفــي 

مــن الدقيــق لجعــل العجينــة لينــة وقابلــة للــرق ثــم رق العجينــة وقطعهــا 

بقطاعــة مربعــة واخبزهــا عــى صينيــة مدهونــة بالزبــدة ومرشــوش فوقهــا 

قليــل مــن الدقيــق.
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الشوكولاتة بسكوت 

½ فنجــان زبــدة وربع فنجان دهــن أو زبــدة 

1 مــبروش ليمونــة أو نقطتان عطر القهوة أو الفانيا

ثلث فنجان ســكر ناعم 

2 ملعقتــان كبرتان حليب علب محى

1 ملعقــة صغــرة رانــدي 

2 فنجانان دقيق

2 بيضتان مخفوقتــان جيداً 

ملعقة كبرة كاكاو أو ثاث كبرة شــوكولاتة مبروشــة

½ 2 ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

ملعقــة ونصف كربونات الأمونياك

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والبرانــدي واخفــق جيــداً وبعــد ذلــك أن 

ــق منخــاً  ــج الدقي ــم أضــف بالتدري ــبروش الليمــون ث ــت والعطــل أو م البي

مــع البكــن بــودر أو الكربونــات والــكاكاو أو مــبروش الشــوكولاتة ومــا يكفــي 

مــن الدقيــق لجعــل العجينــة لينــة وقابلــة للــرق ثــم رق العجينــة وقطعهــا 

بقطاعــة مربعــة واخبزهــا عــى صينيــة مدهونــة بالزبــدة ومرشــوش فوقهــا 

قليــل مــن الدقيــق.
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الزنجبيل  بسكوت 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر ثلثــين فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

¼  ملعقــة صغرة ملح الطرطر 1 فنجان ســكر   

¼ ملعقــة صغرة ملح ثلــث فنجــان دبــس   

½ ملعقــة كبرة كاكاو 4 ماعــق كبــرة حليــب العلــب الغــر محــى 

1 ملعقة كبرة مســحوق الزنجبيل 3 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

ملعقة كبرة بهار ½ فنجان نشــا )كورن فاور( 

ــك أضــف بــس  ــداً وبعــد ذل ــم أضــف الســكر واخفــق جي ــدة ث اخفــق الزب

ــة  ــل العجين ــق »لجع ــن الدقي ــي م ــا يكف ــض وم ــف البي ــم أض ــب ث والحلي

ــح الطرطــر  ــودر ومل ــج ب ــاور والبيكن ــورن ف ــع الك ــرق« منخــاً م ــة لل قابل

والملــح والــكاكاو والزنجبيــل والبهــار. ثــم رق العجينــة رقيقــاً وقطعهــا 

بقطاعــات البســكوت واخبزهــا.

فائــدة: تقــدر أن تــرق العجينــة عــى طبقــة مــن اللــوز المدقــوق أو الفســتق 

أو البنــدق فيكســب البســكوت طعــماً لذيــذاً

القشطة  بسكوت 

½ فنجــان مارجريــن أو زبــدة 

2 ملعقتان كبرتان مســحوق الأرز

½ فنجان ســكر ناعم 
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2 ملعقتــان صرتان بيکنج بودر بيضتان

2 بيضتان مخفوقتــان جيداً 

½ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك

ثاثة أرباع فنجان قشــطة )أو وجه الحليب(

½ 1 ملعقة صغرة مســحوق الزنجبيل

1 فنجــان دقيــق 

1 صغرة من مســحوق جوزة الطيب

اخفــق المارجريــن ثــم أضــف الســكر والبيــض والقشــطة ثــم أضــف الدقيــق 

ــل  ــب والزنجبي ــات وجــوزة الطي ــودر والكربون ــج ب ــع الأرز والبيكن منخــاً م

ــرق  ــة لل ــة وقابل ــة لين ــح العجين ــق لتصب ــن الدقي ــي م ــا يكف ــف م ــم أض ث

ــا. ــا واخبزه ــاً وقطعه ــة رقيق ــك رق العجين ــد ذل وبع

ــك أن  ــا يمكن ــواً بالكريم ــاً محش ــكوت أزواج ــذا البس ــع ه ــدة: إذا لم تض فائ

تضيــف إلى العجينــة ربــع فنجــان مــن الفواكــه المعقــودة بالســكر والمجففــة 

كقــر الليمــون أو قــر البرتقــال مقطعــة صغــراً وفنجــان مــن الجــوز 

ــروم. ــوق أو المف المدق
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2 ملعقتــان صرتان بيکنج بودر بيضتان

2 بيضتان مخفوقتــان جيداً 

½ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك

ثاثة أرباع فنجان قشــطة )أو وجه الحليب(

½ 1 ملعقة صغرة مســحوق الزنجبيل

1 فنجــان دقيــق 

1 صغرة من مســحوق جوزة الطيب

اخفــق المارجريــن ثــم أضــف الســكر والبيــض والقشــطة ثــم أضــف الدقيــق 

ــل  ــب والزنجبي ــات وجــوزة الطي ــودر والكربون ــج ب ــع الأرز والبيكن منخــاً م

ــرق  ــة لل ــة وقابل ــة لين ــح العجين ــق لتصب ــن الدقي ــي م ــا يكف ــف م ــم أض ث

ــا. ــا واخبزه ــاً وقطعه ــة رقيق ــك رق العجين ــد ذل وبع

ــك أن  ــا يمكن ــواً بالكريم ــاً محش ــكوت أزواج ــذا البس ــع ه ــدة: إذا لم تض فائ

تضيــف إلى العجينــة ربــع فنجــان مــن الفواكــه المعقــودة بالســكر والمجففــة 

كقــر الليمــون أو قــر البرتقــال مقطعــة صغــراً وفنجــان مــن الجــوز 

ــروم. ــوق أو المف المدق
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البهارات بسكوت 

¼ ملعقــة صغرة ملح 1 فنجــان مارجريــن 

6 ماعــق صغرة بيكنج بودر ½ 1 فنجان ســكر 

)أو 4 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك( ¼ فنجــان دبــس 

1 ملعقة صغرة مســحوق القرفة 3 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

½ ملعقــة صغرة كبش القرنفل ½ فنجــان حليــب علــب  

½ نصــف ملعقة صغرة جوزة الطيب 1 فنجان لوز أو فســتق مدقوق 

ــض واخفــق  ــس والبي ــم أضــف الســكر والدب ــض ث ــى تبي ــدة حت اخفــق الزب

ــج  ــم أضــف بالتدري ــوز ث ــم أضــف الل ــك أضــف الحليــب ث ــداً وبعــد ذل جي

مــا يكفــي مــن الدقيــق »لجعــل العجينــة قابلــة للــرق« مخلوطــاً مــع الملــح 

ــديدة  ــة ش ــون العجين ــى تك ــارات حت ــات والبه ــودر أو الكربون ــن ب والبيك

ــة رقيقــاً وقطعهــا بقطاعــة البســكوت التــي بشــكل  ــك رق العجين وبعــد ذل

ــم اخبزهــا. ــب ث النجمــة أو القل
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البسكوت اللذيذ )2( 

½ 5 فناجــين دقيــق 

1 ملعقــة صغرة عطر اللوز أو غره

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك

4 بيضــات مخفوقة جيداً

½ 1 ملعقــة صغــرة ملــح 

حليب أو ماء بقدر اللزوم لتصبح العجينة شــديدة

½ فنجان ســكر ناعم 

½ فنجــان مارجرين أو دهن

اســتخدم ذات الطريقــة المعينــة »بوصفــة البســكوت بالكريمــا عــى صفحــه 

.»)162(

بسكوت اللوز )2(

1 فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

مــا يكفــي مــن الدقيــق البلــدي والاســترالي »مناصفــة« لجعــل العجينــة 

ــرق ــة لل قابل

½ 1 فنجان ســكر ناعم 

3 نقطــه عطــر الليمــون أو اللــوز 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر
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البسكوت اللذيذ )2( 

½ 5 فناجــين دقيــق 

1 ملعقــة صغرة عطر اللوز أو غره

3 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك

4 بيضــات مخفوقة جيداً

½ 1 ملعقــة صغــرة ملــح 

حليب أو ماء بقدر اللزوم لتصبح العجينة شــديدة

½ فنجان ســكر ناعم 

½ فنجــان مارجرين أو دهن

اســتخدم ذات الطريقــة المعينــة »بوصفــة البســكوت بالكريمــا عــى صفحــه 

.»)162(

بسكوت اللوز )2(

1 فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

مــا يكفــي مــن الدقيــق البلــدي والاســترالي »مناصفــة« لجعــل العجينــة 

ــرق ــة لل قابل

½ 1 فنجان ســكر ناعم 

3 نقطــه عطــر الليمــون أو اللــوز 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر
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ال 5 بيضات مخفوق حتى يشــتد 

ثلــث ملعقة صغرة ملح الطرطر

 اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر واخفــق جيــداً ثــم أضــف العطــر وزلال 

ــودر  ــج ب ــق منخــاً مــع البيكن ــات الدقي ــم أضــف بواســطه التحري البيــض ث

ــون وقطعهــا بقطاعــه  ــة بثخــن ورق الكرت ــح الطرطــر. أخــراً رق العجي ومل

ــع  ــة بأرب ــع كل قطع ــة ورص ــع في صيني ــع القط ــتطيلة وض ــكوت المس البس

ــوز مقشــور واخبزهــا. ــات ل حب

بالعجوة  البسكوت 

2 مبروش ليمونتين ثلثــين فنجــان  زبــدة  

½ فنجــان حليب علب غر محى 1 فنجان ســكر   

دقيق بلدي وفرنســاوي )مناصفة( 3 بيضــات مخفوقــة جيــداً  

4/2 ماعــق صغرة بيكنج بودر 1 ملعقــة كبــر عصــر الليمــون 

اخفــق الزبــدة ثــم صــف البيكنــج بــودر والبيــض وعصــر الليمــون ومبروشــه 

والحليــب وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع البيكــين بــودر 

ــة  ــم رق العجين ــرق ث ــة لل ــة قابل ــل العجين ــق لجع ــن الدقي ــي م ــا يكف وم

ــكين  ــكوت بس ــع البس ــين وقط ــين راقت ــة ب ــوة الآتي ــع الحش ــك ض ــد ذل وبع

ــة واســعة. ــزه في صيني ــاوة واخب بشــكل البق
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الحشوة: 

2 فنجانــان عجــوة منــزوع العجــم منهــا  

1 فنجان سكر ناعم

ومقطعــة قطعــاً صغــرة 

¼ ملعقــة صغرة كربونات الصودا

ثلث  فنجــان مــاء 

 اخلــط المــواد المعينــة أعــاه مــع وضعهــا في آنيــة عــى النــار وحركهــا إلى أن 

ــه  ــار وأضــف إلي ــذ ارفعــه عــن الن ــاً للفــرش عندئ ــاً وقاب ــج لين ــح المزي يصب

ــرة  ــة صغ ــة وملعق ــحوق القرف ــرة مس ــة صغ ــروم وملعق ــوز مف ــان ج فنج

بهــار وحركــه جيــد وبعدمــا يــبرد احــش بــه راقتــين مــن عجينــة البســكوت 

ــزه. واخب

الأنيسون  بسكويت 

ــة  ــل العجين ــق لجع ــن الدقي ــي م ــا يكف ــدة م ــن أو زب ــان مارجري ¼ 1 فنج

ــرق ــة لل قابل

4 ماعــق صغرة كربونات الأمونياك ½ 1 فنجان ســكر 

2 ملعقتــان صغرتــان كونيــاك 

2 ملعقتان صغرتان مســحوق الأنيسون )اليانسون(

ثلثين فنجــان حليب علب غر محى 

1 ملعقة صغرة مســحوق المحلب
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الحشوة: 
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5 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

اتبــع طريقــة عمــل »البســكوت بالعجــوة » ثــم رق العجينــة وقطعهــا 

ــا. ــم اخبزه ــة ث ــوة التالي ــيها بالحش ــة واحش ــتديرة أو مربع ــات مس بقطاع

الحشوة: 

½ ملعقــة كبــرة زبدة ومقطعة قطعاً صغرة

¼ فنجان ماء

¼ فنجان ســكر 

ملعقة صغرة مســحوق الانيسون

ملعقــة صغــرة كربونــات الصــودا 

1 ملعقة صغرة مســوق المحلب

1 ملعقــة كبــرة مــربى )طاتــي( 

1 فنجان جوز مفروم

2 فنجانــين عجــوة منــزوع العجــم منهــا 
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ضــع المــواد الســتة الأولى في آنيــة واطبخهــا عــى النــار إلى أن يصبــح المزيــج 

لينــاً وقابــاً للفــرش، عندئــذ ارفعهــا عــن النــار وأضف إليهــا الجوز والانيســون 

والمحلــب وحركــه جيــداً وبعــد أن يــبرد المزيــج احــش بــه البســكوت.

اللوتس  بسكوت 

½ 1 فنجــان ونصف كريكار أوتس 1 فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

½ فنجان حليب علب غر تحى أو قشــطة ½ 1 فنجان ســكر ناعم 

¼ ملعقــة صغرة ملح 1 ملعقــة صغــرة برانــدي 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر 4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

1 ملعقــة صغرة ملح الطرطر 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والبرانــدي واخفــق جيــداً ثــم أضــف البيــض 

والعطــر والأوس والحليــب وبعــد ذلــك أضيــف بواســطة التحريــك مــا يكفــي 

مــن الدقيــق البلــدي منخــاً مــع الملــح والبيكــن بــودر وملــح الطرطــر ثــم 

ــتديرة  ــكوت المس ــة البس ــا بقطاع ــراط وقطعه ــن ق ــن ثُمُ ــة بثخ رق العجين

ــم  ــة ث ــع العجين ــز قط ــل الخب ــع أو قب ــكوت الواس ــب البس ــا في قال واخبزه

ضــع القطــع أزواجــاً محشــوة بحشــوة »بســكوت الانيســون واخبزهــا.

الموازيت 

1 فنجان لوز مقشــور 

مــا يكفي من الدقيق لجعــل العجينة قابلة للرق

3 بيضات مخفوقة حتى تشــتد 



190

ضــع المــواد الســتة الأولى في آنيــة واطبخهــا عــى النــار إلى أن يصبــح المزيــج 

لينــاً وقابــاً للفــرش، عندئــذ ارفعهــا عــن النــار وأضف إليهــا الجوز والانيســون 

والمحلــب وحركــه جيــداً وبعــد أن يــبرد المزيــج احــش بــه البســكوت.

اللوتس  بسكوت 

½ 1 فنجــان ونصف كريكار أوتس 1 فنجــان زبــدة أو مارجريــن 

½ فنجان حليب علب غر تحى أو قشــطة ½ 1 فنجان ســكر ناعم 

¼ ملعقــة صغرة ملح 1 ملعقــة صغــرة برانــدي 

4 ماعــق صغرة بيكنج بودر 4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

1 ملعقــة صغرة ملح الطرطر 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والبرانــدي واخفــق جيــداً ثــم أضــف البيــض 

والعطــر والأوس والحليــب وبعــد ذلــك أضيــف بواســطة التحريــك مــا يكفــي 

مــن الدقيــق البلــدي منخــاً مــع الملــح والبيكــن بــودر وملــح الطرطــر ثــم 

ــتديرة  ــكوت المس ــة البس ــا بقطاع ــراط وقطعه ــن ق ــن ثُمُ ــة بثخ رق العجين

ــم  ــة ث ــع العجين ــز قط ــل الخب ــع أو قب ــكوت الواس ــب البس ــا في قال واخبزه

ضــع القطــع أزواجــاً محشــوة بحشــوة »بســكوت الانيســون واخبزهــا.

الموازيت 

1 فنجان لوز مقشــور 

مــا يكفي من الدقيق لجعــل العجينة قابلة للرق

3 بيضات مخفوقة حتى تشــتد 



191

ملعقتــان صغرتان بيكنج بودر

1 ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة( 1 ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

ــه  ــم قــره وقطع ــاء مغــي ث ــق في م ــوز وانقعــه عــر دقائ  أولاً: كــر الل

بحجــم حبــة الحمــص وبعــد ذلــك اقلــه بســمن نبــاتي أو بزبــدة محــماة ثــم 

ــه. ــص باقــي الإدام من ــاً عــى ورق كي يمت ارفعــه مــن المحــاة وضعــه جانب

ــك  ــم أضــف العطــر وبعــده أضــف بواســطة التحري ــض ث ــاً: اخفــق البي ثاني

ــم  ــوكة ث ــة بالش ــب العجين ــح وقل ــودر والمل ــج ب ــع البيكن ــاً م ــق منخ الدقي

باليــد إلى أن تصبــح »لينــة« )جامــدة( ثــم قطعهــا قطعــاً بحجــم حبــة الجــوز 

ثــم بواســطة الفــرك اعمــل مــن كل قطعــة حبــاً ثخــن قلــم الرصــاص وبعــد 

ذلــك ضــع عــى اللوحــة مــن ثاثــة إلى أربعــة حبــال ورش عليهــا قليــاً مــن 

الدقيــق ثــم قطعهــا قطــع حجــم حبــة الحمــص وبعــد ذلــك اقلهــا في مقــاة 

مملــوءة بــالإدام الســاخن »الــذي اســتعملته لقــي اللــوز« حتــى يصبــح لونهــا 

أصفــر ثــم ارفعهــا مــن المقــاة واخلطهــا مــع اللــوز المقــي واضفهــا إلى الطــر 

ــة: بالطريقــة التالي

القطر:

½ عصــر نصف ليمونة 3 ماعق كبرة ســكر  

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا 3 ماعق كبرة عســل 

ملعقتــان كبرتــان  مــاء 
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ــدون  ــرك ب ــار وح ــى الن ــة ع ــه في آني ــاء وضع ــل والم ــكر والعس ــق الس اخف

ــان أضــف عصــر الليمــون وحــرك  ــج درجــة الغلي انقطــاع متــى وصــل المزي

ــة  ــاً بالملعق ــه قلي ــذ من ــا خ ــرار، عنده ــاً إلى الاصف ــه مائ ــح لون ــى يصب حت

ــون  ــدة يك ــة جام ــول إلى كتل ــإذا تح ــارد ف ــاء ب ــه في م ــر من ــرة واقط الصغ

قــد نضــج، عندئــذ ارفعــه عــن النــار وأضــف إليــه العطــر ثــم أضــف اللــوز 

المخلــوط مــع العجينــة وارجعــه إلى النــار مــدة نصــف دقيقــة مــع الاســتمرار 

في التحريــك ليختلــط جيــداً ثــم اســكبه في صينيــة كبــرة ودعــه يــبرد وبعــد 

ذلــك خــذ منــه وكتلــه )كبّبــه( بشــكل البيــض أو قطعــه بســكين عــى الشــكل 

ــه. الــذي ترغب

فائــدة: انتبــه ألا تحــرق اللــوز أو العجينــة أو القطــر، فاللــوز يجــب أن 

ــن  ــة م ــت في آني ــظ الموازي ــة »إن حف ــك العجين ــي وكذل ــد الق ــرش بع يف

الزجــاج يمنــع دخــول الرطوبــة إليهــا فتبقــى بحالتهــا الجيــدة«.

الورد المقلي 

2 فنجان دقيق 2 بيضتــان   

1 ذرة ملــح »ثمن ملعقة صغرة« 2 ملعقتان كبرتان من الســكر 

2 ملعقتــان صغرتان بيکنج بودر  1 ملعقــة صغــرة مــن الفانيــا 

فســتق  أو  لــوز  كبــرة  ماعــق   3 مــبروش ليمونــة حامضــة )اختيــاري( 

مفــروم
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اخفــق البيــض جيــداً حتــى يشــتد وفي أثنــاء الخفــق أضــف الســكر والعطــر. 

وبعــد ذلــك بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع الملــح والبيكــن بــودر ثــم أضــف 

ــا  ــم قطعه ــن ث ــا يمك ــة أرق م ــك رق العجين ــد ذل ــداً وبع ــط جي ــوز واخل الل

ــوق  ــا ف ــات بعضه ــع راق ــاث أو أرب بقطاعــة صغــرة مســتديرة وضــع كل ث

بعــض ثــم ارفــع الراقــات بــين اصبعــين واضغــط عليهــا حتــى تلحــم بعضهــا 

ببعــض في الوســط ثــم قــص الدائــر حــول الأطــراف بعمــق ¼ قــراط وبعــد 

ــورد، بعــد  ــوء بالســمن المحمــى فتفتــح بشــكل ال ــك اقلهــا في مقــى ممل ذل

ــم  ــكر الناع ــن الس ــا م ــل عليه ــدش ورش أو نخ ــى ورق ک ــا ع ــي ضعيه الق

ــم. ــح جاهــزة للتقدي فتصب

فائــدة: يمكنــك أن تضيــف ملعقــة مــن الزبــدة عــى الوصفــة. احفــظ هــذا 

الكعــك في آنيــة مــن الزجــاج بعيــداً عــن الرطوبــة. 

أهــرام جوز الهند بزلال البيض 

3 نقــط عطر الفانيا زلال  5 بيضــات  

4 فناجــين مبروش جوز الهند ثلثين فنجان ســكر  

صبغــة  لأجــل  التلويــن 

اخفــق زلال البيــض حتــى يشــتد ثــم أضــف الســكر والعطــر واخفــق جيــداً 

وبعــد ذلــك أضــف مــا يكفــي مــن مــبروش جــوز الهنــد حتــى يشــتد المزيــج 

ــة أو أربعــة أقســام وأضــف إلى كل قســم نقطتــين مــن  ــم اقســمه إلى ثاث ث
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الصبغــة ذات اللــون الزهــري أو الأصفــر أو البرتقــالي وبعــد ذلــك كبــب 

ــزه. ــة الجــوز وبشــكل الهــرم واخب ــج بحجــم حب المزي

بعــد خبــزه دعــه يــبرد ثــم ضــع فــوق كل هــرم قليــاً مــن الزبــدة والســكر 

الثلجــي وفــوق ذلــك ضــع حبــة كــرز مــن النــوع المســتحر وقبــل التقديــم 

ــي  ــوان الت ــاً حســب الأل ــف صفوف ــق أو صحــن التضيي ــب الأهــرام في طب رت

ــتعملها. تس
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الصبغــة ذات اللــون الزهــري أو الأصفــر أو البرتقــالي وبعــد ذلــك كبــب 

ــزه. ــة الجــوز وبشــكل الهــرم واخب ــج بحجــم حب المزي

بعــد خبــزه دعــه يــبرد ثــم ضــع فــوق كل هــرم قليــاً مــن الزبــدة والســكر 

الثلجــي وفــوق ذلــك ضــع حبــة كــرز مــن النــوع المســتحر وقبــل التقديــم 

ــي  ــوان الت ــاً حســب الأل ــف صفوف ــق أو صحــن التضيي ــب الأهــرام في طب رت

ــتعملها. تس
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فصل الأقراص

•••

أقراص زلال البيض )1(

زلال 5 بيضــات 

4 فناجــين لــوز مقشــور ومفــروم ناعــماً )أوفســتق أو بنــدق أو مــبروش جــوز 

الهنــد(

ثلثين فنجان ســكر 

3 نقط روح اللوز

¼ فنجان لوز مقشــور )حب(

صبغــة لأجــل التلويــن »إذا أردت« 

اخفــق زلال البيــض جيــداً إلى أن يشــتد ثــم أضــف الســكر والفانيــا وبعــد 

ــطة  ــة متوس ــاً بملعق ــج أقراص ــكب المزي ــم اس ــوز ث ــط الل ــف وخل ــك أض ذل

الحجــم ملعقــة بعــد الأخــرى عــى بعــد قــراط في صينيــة مدهونــة بالزبــدة 

ومرشوشــة بالدقيــق وبعــد ذلــك ضــع عــى كل قــرص حبــة مــن اللــوز وأخبــز 

ــن  ــز أن تــرش عــى كل ــل الخب الكعــك في فــرن متوســط الحــرارة. يمكنــك قب

ــا  ــورة عليه ــوز المش ــة الل ــع حب ــل وض ــم قب ــكر الناع ــن الس ــل م ــة قلي كعك

ــاء  ــوق م ــة ف ــوكولاتة المذاب ــة بالش ــرف الكعك ــس ط ــز أن تغم ــد الخب وبع

تغــي.
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ــع، وبعــد  ــر مرب ــب كب ــة أو قال ــج في صيني ــز المزي ــك أن تخب ماحظــة: يمكن

الخبــز أن تقطــع الكعــك قطعــاً صغــرة بطــول وعــرض الأصبــع ثــم تغمــس 

كل اصبــع »أو جوانــب الاصبــع فقــط« بالشــوكولاتة المذوبــة مــع قليــل مــن 

المــاء الســاخن فــوق مــاء تفــي ثــم قبــل التقديــم أن تضــع أصابــع الكعــك 

في طبــق التضييــف بشــكل جــر عــى ورق مزيــن.

أقراص زلال البيض )2(

8 ماعق كبرة لوز مقشــور أو مدقوقاً ناعماً 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا

8 ماعق كبرة ســكر خشــن وســكر ناعم 

½ بيضة واحدة

4 نقــط عطــر اللــوز 

ــوم  ــرز المقس ــن الك ــرة م ــة كب ــر وملعق ــوز المك ــن الل ــرة م ــق كب 4 ماع

ــين فلقت

6 ملعقــة صغرة ماء الــورد 

ضــع كل هــذه المــواد في إنــاء وأمأهــا بالبيــض المخفــوق حتــى تنعــم ثــم رق 

المزيــج عــى لوحــة مرشوشــة بقليــل مــن الســكر الثلجــي وضعــه في صينيــة 

ــرن متوســط الحــرارة  ــزه بف ــم اخب ــدة ث ــورق المشــبه ورق الزب مفروشــة بال

بــرط ألا يحمــر. بعــد الخبــز قطعــه الإصبــع ودعــه يــبرد وبعــد ذلــك اخفــق 

نصــف زلال بيضــة مــع ســكر تثليــج إلى أن يجمــد وأضــف إليــه نقطــة مــن 
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ــع، وبعــد  ــر مرب ــب كب ــة أو قال ــج في صيني ــز المزي ــك أن تخب ماحظــة: يمكن

الخبــز أن تقطــع الكعــك قطعــاً صغــرة بطــول وعــرض الأصبــع ثــم تغمــس 

كل اصبــع »أو جوانــب الاصبــع فقــط« بالشــوكولاتة المذوبــة مــع قليــل مــن 

المــاء الســاخن فــوق مــاء تفــي ثــم قبــل التقديــم أن تضــع أصابــع الكعــك 

في طبــق التضييــف بشــكل جــر عــى ورق مزيــن.

أقراص زلال البيض )2(

8 ماعق كبرة لوز مقشــور أو مدقوقاً ناعماً 

½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا

8 ماعق كبرة ســكر خشــن وســكر ناعم 

½ بيضة واحدة

4 نقــط عطــر اللــوز 

ــوم  ــرز المقس ــن الك ــرة م ــة كب ــر وملعق ــوز المك ــن الل ــرة م ــق كب 4 ماع

ــين فلقت

6 ملعقــة صغرة ماء الــورد 

ضــع كل هــذه المــواد في إنــاء وأمأهــا بالبيــض المخفــوق حتــى تنعــم ثــم رق 

المزيــج عــى لوحــة مرشوشــة بقليــل مــن الســكر الثلجــي وضعــه في صينيــة 

ــرن متوســط الحــرارة  ــزه بف ــم اخب ــدة ث ــورق المشــبه ورق الزب مفروشــة بال

بــرط ألا يحمــر. بعــد الخبــز قطعــه الإصبــع ودعــه يــبرد وبعــد ذلــك اخفــق 

نصــف زلال بيضــة مــع ســكر تثليــج إلى أن يجمــد وأضــف إليــه نقطــة مــن 
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اللــون الأخــر وادهــن كل قطعــة منــه وضــع عليهــا اللــوز المقشــور صفوفــاً 

بالعــرض.

أقراص زلال البيض )3(

1 فنجان ســكر 

1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا

½ فنجــان مــاء 

قدر ما يلزم من اللوز المقشــور والمدقوق )أو مبروش جوز الهند(

¼ ملعقــة صغرة ملح الطرطر

2 ملعقتان كبرتان عســل 

زلال 4 بيضــات مخفــوق جيدا حتى يجمد كثرا

ــدون  ــرك ب ــار وح ــى الن ــل ع ــر والعس ــح الطرط ــاء ومل ــكر والم ــع الس ض

ــه  ــك ودع ــن التحري ــف ع ــان ك ــة الغلي ــج درج ــل المزي ــا يص ــاع، عندم انقط

ــرت في  ــرة وقط ــة الصغ ــه بالملعق ــذت من ــث إذا أخ ــد حي ــى يعق ــي حت يغ

المــاء البــارد يجمــد في المــاء، عندهــا ارفــع المزيــج عــن النــار واضفــه تدريجيــاً 

إلى زلال البيــض بالخفــق مــدة 15 دقيقــة ثــم أضــف العطــر ومــا يكفــي مــن 

اللــوز حتــى يجمــد المزيــج وبعــد ذلــك اســكبه أقراصــاً بواســطة ســكينة مــن 

ملعقــة متوســطة الحجــم عــى ورقــة مدهونــة بالزبــدة ومرشوشــة بالدقيــق 

ــز بــرده وإن  وضــع الورقــة عــى ظهــر قالــب أو صينيــة واخبــزه. بعــد الخب
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شــئت. فاغمــس كل قــرص متــه بالشــوكولاتة المذوبــة بقليــل مــن المــاء 

المغــي أو فــوق آنيــة فيهــا مــاء مغــي.

أقراص زلال البيض )4(

زلال 5 بيضــات      3 فناجين مبروش جوز الهند )أو لوز أو فســتق(

ثلث فنجان ســكر     ½ فنجــان كورن فليكس

½ ملعقــة صغــرة روح الفانيــا 

اخفــق زلال البيــض جيــداً إلى أن يشــتد ثــم أضــف بالتدريــج الســكر والعطــر 

وجــوز الهنــد ثــم اخلــط المزيــج وضعــه عــى النــار في غايــة ذات طبقتــين )أو 

في آنيــة ضمــن آنيــة فيهــا مــاء مغــي( واطبخــه وأنــت تحــرك لحتــى يبتــدئ 

ــه  ــار وأضــف إلي ــج أن يلصــق حــول الطنجــرة، عندهــا ارفعــه عــن الن المزي

الكــورن فليكــس وخلطــه ثــم اســكبه بملعقــة متوســطة الحجــم ملعقــة بعــد 

الأخــرى عــى بعــد قــراط في صينيــة مدهونــة بالزبــدة ومرشوشــة بالدقيــق 

ــوز مقشــورة أو بقطعــة صغــرة مــن  ــة ل ــك رصــع كل قــرص محب وبعــد ذل

قــر البرتقــال أو الليمــون المعقــود بالســكر والمجفــف ثــم اخبــز الأقــراص في 

فــرن متوســط الحــرارة.

أقراص زلال البيض )5(

زلال 3 بيضــات              

 فنجان مبروش جوز الهند )أو لوز أو فســتق أو بندق مدقوق(

ثلث فنجان ســكر ناعم 
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شــئت. فاغمــس كل قــرص متــه بالشــوكولاتة المذوبــة بقليــل مــن المــاء 

المغــي أو فــوق آنيــة فيهــا مــاء مغــي.

أقراص زلال البيض )4(

زلال 5 بيضــات      3 فناجين مبروش جوز الهند )أو لوز أو فســتق(

ثلث فنجان ســكر     ½ فنجــان كورن فليكس

½ ملعقــة صغــرة روح الفانيــا 

اخفــق زلال البيــض جيــداً إلى أن يشــتد ثــم أضــف بالتدريــج الســكر والعطــر 

وجــوز الهنــد ثــم اخلــط المزيــج وضعــه عــى النــار في غايــة ذات طبقتــين )أو 

في آنيــة ضمــن آنيــة فيهــا مــاء مغــي( واطبخــه وأنــت تحــرك لحتــى يبتــدئ 

ــه  ــار وأضــف إلي ــج أن يلصــق حــول الطنجــرة، عندهــا ارفعــه عــن الن المزي

الكــورن فليكــس وخلطــه ثــم اســكبه بملعقــة متوســطة الحجــم ملعقــة بعــد 

الأخــرى عــى بعــد قــراط في صينيــة مدهونــة بالزبــدة ومرشوشــة بالدقيــق 

ــوز مقشــورة أو بقطعــة صغــرة مــن  ــة ل ــك رصــع كل قــرص محب وبعــد ذل

قــر البرتقــال أو الليمــون المعقــود بالســكر والمجفــف ثــم اخبــز الأقــراص في 
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أقراص زلال البيض )5(

زلال 3 بيضــات              

 فنجان مبروش جوز الهند )أو لوز أو فســتق أو بندق مدقوق(

ثلث فنجان ســكر ناعم 
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½ ملعقــة مــن روح اللــوز      3 ماعــق كبــرة دقيق ممزوج مع ربع
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ــزه حتــى ينضــج. ــوزة مقشــورة واخب ل

أقراص زلال البيض )6(

¼ ملعقــة بيكنج بودر زلال 6 بيضــات 
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ــرة  ــة صغ ــع ¼  ملعق ــور م ــورن فل ــة ك ــحوق الأرز أو ملعق ــان مس ملعقت

ــاك ــات الأموني كربون

اخفــق البيــض حتــى يشــتد ثــم أضــف إليهــا أثنــاء الخفــق الســكر والعظــم 

ــوز أو الفســتق  ــم، أضــف الل ــودر ث ــج ب ــع البيكن ــاً م ومســحوق الأرز منخ

واســكب المزيــج أقراصــاً بســكبه مــن الملعقــة، بعــد ذلــك مــد القــرص قليــاً 

واغمســه في اللــوز المدقــوق ثــم صفــه عــى بعــد نصــف قــراط القــرص عــن 

الآخــر في صينيــة مدهونــة بالزبــدة واخبــزه في فــرن متوســط الحــرارة.

200

أقراص العسل

مــبروش جوز الهند قدر ما يلزم زلال 3 بيضــات  

4 ماعق كبرة دقيق مخلوطاً مع ســدس ¼ فنجان ســكر  

ملعقــة كبرة كاكاو مع الدقيق )اختياري( 1 ملعقة كبرة عســل 

½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

اخفــق زلال البيــض حتــى يشــتد ثــم أضــف الســكر واخفــق جيــداً ثــم أضــف 

العســل والعطــر وبعــد ذلــك أضــف مــا يكفــي مــن مــبروش جــور الهنــد ثــم 

أضــف الدقيــق مــع الكربونــات والــكاكاو وحــرك المزيــج ثــم اســكبه أقــراص 

ــزه  ــر واخب ــن الآخ ــرص ع ــراط الق ــر ق ــد ه ــى بع ــرة ع ــة صغ ــن ملعق م

ــج في  ــكب المزي ــق، أو اس ــة بالدقي ــدة ومرشوش ــة بالزب ــة مدهون ــى صيني ع

ــزه. القوالــب المزخرفــة المخصوصــة لأقــراص واخب

أقراص قبل اللقاء

2 ملعقتــان كبرتــان كاكاو أو بهارات مخلوطة 5 بيضــات  

¼ ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك ¼ 1 فنجان ســكر  

ثاثة أربــاع ملعقة صغرة عطر الفانيا 

ما يكفي من الأرز والفســتق والبندق مدقوقاً ناعماً

1 ملعقة صغرة مســحوق القرفة 
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اخفــق البيــض جيــداً إلى أن يشــتد ثــم أضــف بالتدريــج وأنــت تخفــق الســكر 

والعطــر والقرفــة ثــم لبــاب البــزور مخلوطــاً مــع الــكاكاو والكربونــات 

وأخــراً.

اســكب المزيــج أقراصــاً مــن ملعقــة متوســطة الحجــم عــى بعــد ½ قــراط 

الملعقــة عــن الأخــرى في صينيــة مدهونــة بالزبــدة واخبــزه في فــرن متوســط 

الحــرارة.

أقراص النزهة

½ 2 فنجانــان لوز مكر ناعم 3 بيضــات 

1 ملعقــة كبرة كاكاو أو أربع ماعق 1 فنجان ســكر 

كبرة شوكولاتة مبروشة مــبروش ليمونــة واحــدة 

½ ملعقــة صغرة بيكنج بودر ½ ملعقــة صغــرة عطــر الفانيــا 

ــة  ــديد كاللبن ــج ش ــون المزي ــى يك ــاج حت ــا يحت ــدر م ــم ق ــر ناع ــوز مك ج

ــة الطري

ــكر  ــق الس ــاء الخف ــه أثن ــف إلي ــم أض ــتد ث ــداً إلى أن يش ــض جي ــق البي اخف

ومــبروش الليمــون والعطــر ثــم أضــف اللــوز والجــوز مخلوطــاً مــع الــكاكاو 

أو مــبروش الشــوكولاتة والبيكــن بــودر وحــرك المزيــج وبعــد ذلــك اســكبه أو 

ــة متوســطة الحجــم وليكــن  ــدة مــن ملعق ــة بالزب ــة مدهون ــا عــى صيني أم

ــرارة، أو  ــدل الح ــرن معت ــزه في ف ــم اخب ــاً ث ــر قراط ــن الآخ ــوم ع ــد الك بع

ــزه. ــة واخب ــراص المزخرف ــب الأق ــج في قوال اســكب المزي
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ــة  ــوق آني ــا حــالاً ف ــرن وضعه ــن الف ــة م ــز أخــرج الصيني ــد الخب ــدة: بع فائ

فيهــا مــاء أو عــى قطعــة قــماش مبلولــة فيمكنــك رفــع الأقــراص مــن 

الصينيــة بســهولة. 

أقــراص الجوز واللوز مع البهارات الغير حارة 

اســتخدم ذات الطريقــة واســتعمل ذات المــواد المعينــة لعمــل »أقــراص 

اللــوز والجــوز مــع البيــض والشــوكولاتة« مضيفــاً مــع اللــوز والجــوز ملعقــة 

ــب. ــار ومســحوق جــوزة الطي ــن البه ــرة م كب

أقراص الشوكولاتة

1 فنجان دقيق ½ فنجــان زبــدة   

3 ماعــق صغرة بيكنج بودر ثلثين فنجان ســكر ناعم 

½ ملعقــة صغــرة روح الفانيــا 

ــارات  ــن به ــرة م ــة كب ــة أو ½ ملعق ــحوق القرف ــن مس ــرة م ــة صغ 1 ملعق

ــك الكع

1 ملعقــة كبــرة حليــب 

4 ماعق كبرة شــوكولاتة مبروشــة أو ملعقة كبرة كاكاو

¼ ملعقــة صغرة ملح

1 فنجــان لوز أو جوز مفروم ناعماً

3 بيضــات مخفوقــة جيــداً 
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اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر والفانيــا والحليــب والشــوكولاتة واخفــق 

ــق  ــك الدقي ــطة التحري ــف بواس ــم أض ــض ث ــف البي ــك أض ــد ذل ــداً وبع جي

ــكاكاو إذا شــئت اســتعماله  ــح )وال ــودر والقرفــة والمل ــج ب منخــاً مــع البيكن

بــدل الشــوكولاتة( وبعــد ذلــك أضــف مقــدار مــا يلــزم مــن الدقيــق لجعــل 

العجينــة كاللبنــة المكبوســة الطريــة ثــم أضــف اللــوز وخلــط المزيــج واســكبه 

ــة  ــة مدهون بملعقــة متوســطة الحجــم أقراصــاً عــى بعــد ½ قــراط في صيني

بالزبــدة واخبــزه في فــرن محمــى.

 أقراص الدبس

2 ملعقتــان صغرتان عصر الليمون ½ فنجــان زبــدة 

ثلثين فنجان ســكر ½ ملعقــة صغرة عطر الفانيا 

دقيق قدر ما يحتاج 2 بيضتان مخفوقتان جيــداً 

¼ فنجان دبس أو عســل نحل أو عســل افرنجي )كولدن سروب(

2 ملعقتــان صغرتان كربونات الأمونياك

1 ملعقــة كبرة ونصف كاكاو

1 فنجــان جــوز مكــر 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســك ثــم البيــض وبعــده أضــف الدبــس وعصــر 

ــق  ــات الدقي ــطة التحري ــف بواس ــم أض ــداً ث ــق جي ــا واخف ــون والفاني الليم

ــكب  ــم اس ــه ث ــوز وخلط ــن الج ــراً اب ــكاكاو. أخ ــات وال ــع الكربون ــاً م منخ

المزيــج أقــراص بملعقــة متوســطة الحجــم أو قطعــه بقطاعــات مزخرفــة 
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ــزه.  واخب

فائــدة: أضــف ملعقــة مــن البهــار الغــر حــار مــع هــذه الوصفــة إن كنــت 

ترغــب.

أقراص البهار

1 ملعقــة كبرة كاكاو 4 فناجــين دقيــق   

1 فنجان سكر 2 ملعقتــان صغرتــان كربونــات الأمونيــاك 

4 بيضــات مخفوقة جيداً 1 فنجــان مارجريــن أو زبــدة وفجتالــين 

ملعقــة كبرة مــن البهــار الغــر حــار 

اخلــط المــواد الناشــفة وأضــف إليهــا المارجريــن وافــرك جيــداً بالكمــين ثــم 

أضــف البيــض قليــاً قليــاً واجبلــه بواســطة التقليــب حتــى تشــتد العجينــة 

ــى  ــم ع ــطة الحج ــة متوس ــن ملعق ــاً م ــا أقراص ــم كومه ــة ث ــة الطري كاللبن

الصينيــة واخبزهــا. بعــد الخبــز اخفــق زلال بيضــة حتــى تجمــد ثــم أضــف 

ــين  ــم أضــف ملعقت ــداً ث ــين مــن الســكر الثلجــي واخفــق جي ــين كبرت ملعقت

كبرتــين مــن الأرز المدقــوق أو مــبروش جــوز الهنــد وحــرك جيــداً وبعــد ذلــك 

ــدة 8  ــة م ــرن  ثاني ــراص إلى الف ــج وارجــع الأق ــذا المزي ــرص به اغمــس كل ق

ــم. ــح الأقــراص جاهــزة للتقدي دقائــق فتصب

الأقراص اللذيذة 

1 فنجــان فزبدة أو مارجرين ودهــن 1 ملعقــة صغرة عطر الفانيا

4 بيضــات مخفوقة جيداً 1 فنجان وثلث ســكر 
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ــزه.  واخب
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4 فناجين دقيق ثلثين فنجان قر برتقال محى ومنشــف 

2 ملعقتــان صغرتان كربونات الأمونياك قطعــاً صغــرة )أو قــر الليمــون( 

¼ ملعقــة صغرة ملح الطرطر ½ ملعقــة كبــرة عصــر الليمــون 

فنجان زيب منزوع عجمــه 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف بالتدريــج الســكر وبعــده عبــر ومــبروش الليمــون 

ــق  ــط الدقي ــطة الخل ــف بواس ــك أض ــد ذل ــض وبع ــف البي ــم أض ــر ث والعط

منخــاً مــع الكربونــات وملــح الطرطــر ثــم أضــف الزبيــب وقــر البرتقــال 

وأخــراً اســكب المزيــج أقراصــاً بملعقــة متوســطة الحجــم )الملعقــة عــى بعــد 

قــراط عــن الأخــرى( في صينيــة مدهونــة بالزبــدة واخبــزه أو اســكب المزيــج 

في القوالــب المزخرفــة المخصوصــة لكعــك الأقــراص واخبــزه.

بعــد الخبــز إذا كنــت ترغــب يمكنــك أن تغطــي كل كعكــة بكريمــا المارنكــو 

التاليــة وأن تخبزهــا ثانيــة مــدة 8 دقائــق فتصبــح جاهــزة للتقديــم.

طريقــة عمل كريم المارنكو

ــكر  ــان س ــه ¼ فنج ــف إلي ــم أض ــتد ث ــداً إلى أن يش ــة جي ــق زلال بيض اخف

ــه  ــداً وغــط ب ــوز مقشــور ومفــروم ناعــماً وخلطــه جي ناعــم و4/1 فنجــان ل

وجــه الكعــك.
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أقراص الزبيب 

1 ملعقــة صغرة ملح 1 فنجــان مارجريــن 

¼ ملعقــة صغــرة مســحوق القرفــة أو جــوزة  ثلث 1 فنجان ســكر 

لطيــب ا

1 فنجان جوز مفروم ¼ فنجــان حليــب 

فنجان مشــمش أو زبيب مقطع قطعاً صغرة  4 بيضــات مخفوقــة جيــداً 

منزوع عجمه ½ 4 فناجــين دقيــق 

ثلــث 2 ملعقــة صغــرة كربونــات الأمونيــاك 

اتبع الطريقــة المعينة لعمل »الأقراص اللذيذة«.

 أقراص الجبنة 

نصــف فنجــان زبــدة 

ثلثين فنجان جبنة حلوة أو محاة ومبروشــة

أو لوز مقر ومفروم ثلثين فنجان ســكر 

ملعقــة صغــرة كونيــاك 

فنجانــان ونصــف دقيــق أو قــدر مــا يحتــاج ليكــون المزيــج شــديد كاللبنــة 

الطريــة

بيضتــان مخفوقتــان جيــداً 

نصــف ملعقــة صغرة روح الفانيا أو عطر اللوز إذا اســتعملت اللوز
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ملعقتــان صغرتان بيكنج بودر

اخفــق الزبــدة جيــداً ثــم أضــف باقــي المــواد بالتتابــع وأخــراً أضــف بواســطة 

التحريــك الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر ثــم اســكب المزيــج في قوالــب 

صغــرة متنوعــة الشــكل واخبــزه في فــرن محمــى.

ــنه  ــا تستحس ــا م ــزاء منه ــاً إلى أج ــو، مضيف ــا المارنك ــتخدم كريم ــدة: اس  فائ

ــوان ــن الأل م

أقراص اللوتس 

أربعة فناجــين دقيق منخاً مع البيكنج  فنجــان  زبــدة  

بودر والكربونات فنجان ونصف ســكر 

أربــع بيضــات مخفوقــة جيــداً 

ثاثــة ماعق ونصف صغرة بيكنج بودر

نصف ملعقة صغرة ليكــر البرتقــال 

ملعقــة صغرة كربونات الأمونياك

فنجــان وربــع كــورن فليكــس أو لوتــس 

نصف فنجان زبيب إذا شــئت

ــة وأخــراً  ــما هــي مرتب ــواد ك ــي الم ــم أضــف الســكر وباق ــدة ث ــق الزب اخف

اســكب المزيــج بملعقــة متوســطة الحجــم ملعقــة فملعقــة عــى بعــد قــراط 

ــه  ــع وقطع ــج ثخــن الاصب ــزه أو رق المزي ــدة واخب ــة بالزب ــة مدهون في صيني

ــزه. ــة واخب بقطاعــات مزخرف
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بعــد الخبــز اغمــس الأقــراص أو أطرافهــا بشــوكولاتة مذابــة فــوق مــاء تغــي 

أو اســتعمل كريمــا الفــدج في فصــل الكريمــات.

أقراص قبل الوداع 

فنجانــان ونصف مبروش جوز الهند فنجــان مارجريــن 

ثاثــة فناجين وثلث دفيق فنجان ونصف ســكر  

ثاثــة ماعق صغرة بيكنج بودر أو أربعــة بيضــات مخفوقــة جيــداً 

نقطتــان روح أليمــون أو مــبروش ليمونــة 

ملعقــة ونصف من كربونات الأمونياك

أو نقطتــان عطــر الفانيــا 

ربــع ملعقة صغرة ملح الطرطر

اخفــق المارجريــن ثــم أضــف الســكر وبعــد ذلــك أضــف البيــض ثــم أضــف 

ــطة  ــف بواس ــك أض ــد ذل ــد وبع ــوز الهن ــون وج ــبروش الليم ــا أو م الفاني

التحريــك مــا يكفــي مــن الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر وملــح الطرطــر 

لجعــل العجينــة قابلــة للــرق ثــم رقهــا يثخــن نصــف قــراط وقطعهــا بقطاعــة 

ــة  ــدة ومرشوش ــة بالزب ــة مدهون ــع في صيني ــع القط ــتديرة وض ــرة مس صغ

بالدقيــق ورصــع كل قطعــه بحبــة مــن اللــوز المقشــور واخبزهــا أو اســكب 

ــا. ــك واخبزه ــراص الكع ــة لأق ــب المخصوص ــة في القوال العجين

فائــدة: يمكنــك أن تفرش عى وجه الكيــك قبل خبزه من الخليط التالي:

ملعقــة صغرة مبروش الليمون ثاثــة ماعــق كبــرة دقيــق 
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ثاثة ماعق كبرة ســكر نصف ملعقة كبر مســحوق القرفة 

ملعقتــان كبرتــان زبــدة 

أقراص البرتقال 

ملعقتــان كبرتان عصر البرتقال ملعقتــان كبرتــان زبــدة 

نصف فنجان ســكر ناعم 

مــا يكفي من الدقيق لجعل العجينة شــديدة كاللبنة الجامدة

ملعقــة ونصــف صغــرة مــبروش البرتقــال  بيضــة مخفوقــة جيــداً 

بــودر بيكنــج  صغــرة  ملعقــة  نصــف 

ربــع ملعقــة صغــرة كربونــات الأمونيــاك 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر وباقــي المــواد كــما هــي مرتبــة ثــم أضــف 

ــات وأخــراً  ــودر والكربون ــج ب بواســطة التحريــك الدقيــق منخــاً مــع البيكن

رق العجينــة بثخــن قــراط ورش عليهــا خليطــاً مــن الســكر واللــوز المفــروم 

ثــم رقهــا قليــاً كي يلتصــق بهــا اللــوز وقطعهــا بقطاعــات متنوعــة الأشــكال 

واخبزهــا اوضعهــا أكوامــاً بالملعقــة الصغــرة عــى صينيــة البســكوت وغــط 

ــكل  ــي بش ــة الت ــرة المتنوع ــب الصغ ــن القوال ــب م ــرص بقال ــوم أو ق كل ك

ــب  ــكل القال ــك ش ــذ الكع ــز يأخ ــد الخب ــا. بع ــا واخبزه ــداف أو غره الأص

ــاً.  فيكــون جمي

فائــدة: يمكنــك أن تعمــل مــن هــذه العجينــة نوعــاً آخــر وذلــك بــأن تفــرش 

عــى العجينــة بعــد رقهــا قليــاً مــن الزبــدة المخفوقــة وفــوق الزبــدة قليــاً 
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ــف  ــى بعــض )كل ــا ع ــا بعضه ــك تبرمه ــد ذل ــون وبع ــي الل ــن الســكر البن م

ــب صغــرة  ــراط. وتخبزهــا في قوال ــاً يثخــن ق ــا قطع ــم تقطعه الســيجارة( ث

ــدة. ــة بالزب مدهون

القنفد أقراص 

ً أربــع بيضات مخفوقة جيدا فنجــان زبــدة 

أربعــة فناجــين ونصف دقيق )أو قدر ما يحتاج( فنجان ســكر 

ملعقــة صغرة بيكنج بودر ربــع ملعقــة صغــرة عطــر اللــوز 

ملعقــة صغــرة كربونــات الأمونيــاك 

لــوز مقر ومقطع بالطول إلى أرباع

ملعقتــان كبرتــان كونيــاك 

ــف  ــم أض ــاعة ث ــدة س ــداً م ــق جي ــكر واخف ــف الس ــم أض ــدة ث ــق الزب اخف

ــاً  ــم أضــف البيــض مخفوق ــداً ث ــاك واخفــق جي ــات والكوني العمــل والكربون

وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر ثــم كبّــب 

العجينــة كحــب البطاطــا الصغــر واغــرس فيهــا مــن اللــوز »المتقطــع بالمقــص 

بالطــول« فتصبــح بشــكل القنفــذ. ضــع هــذا الكيــك في الصينيــة كل كعكــة 

عــى بعــد قــراط مــن الأخــرى واخبــزه )ويمكنــك أيضــاً أن تعمــل الأقــراص 

بشــكل الغريبّــة بــدون اللــوز، أو أن تضــع المزيــج في »كيــس التزيــين« وترســم 

منــه أشــكالاً عــى الصينيــة قبــل الخبــز(.
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العجينــة كحــب البطاطــا الصغــر واغــرس فيهــا مــن اللــوز »المتقطــع بالمقــص 

بالطــول« فتصبــح بشــكل القنفــذ. ضــع هــذا الكيــك في الصينيــة كل كعكــة 

عــى بعــد قــراط مــن الأخــرى واخبــزه )ويمكنــك أيضــاً أن تعمــل الأقــراص 

بشــكل الغريبّــة بــدون اللــوز، أو أن تضــع المزيــج في »كيــس التزيــين« وترســم 

منــه أشــكالاً عــى الصينيــة قبــل الخبــز(.
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فائــدة: يمكنــك أن تعمــل مــن هــذه العجينــة نوعــاً آخــر وذلــك بــأن تقســمها 

ــكاكاو  ــن ال ــاً م ــا قلي ــف إلى جــزء منه ــاث أجــزاء متســاوية وإن تضي إلى ث

ــل وبعــد  ــبرم كل جــزء بشــكل حب ــم أن ت والى جــزء آخــر صبغــة البرتقــال ث

ــة معــاً« وتضعهــا بشــكل  ــين أو ثاث ــال كالظفــرة »كل اثن ــك تجــدل الحب ذل

هــال أو اكليــل صغــر عــى صــوان مدهونــة بالزبــدة ونخبزهــا.

أقراص السكونز )1( 

تقدم محشــوة بالزبدة والملح مع الشاي. 

فنجانــان دقيــق 

أربع ماعق كبرة زبدة

ملعقــة وربــع صغــرة بيكنــج بــودر 

بيضتان مخفوقتان جيداً

حليب بقدر الحاجة ملعقة ونصف صغرة ملــح 

ربــع ملعقة صغــرة كربونات الأمونياك أو ملح الطرطر

ملعقة كبرة ســكر ناعم

نخــل الدقيــق والبيكــن بــودر والملــح واخلطــه مــع الكربونــات وبعــد ذلــك 

أضــف الزبــدة وافــراد بأطــراف الأصابــع وبعــد ذلــك أضــف البيــض المخفــوق 

)محتفظــاً بقليــل مــن الــزلال قبــل خفقــه( ثــم أضــف الحليــب وبعــد ذلــك 

ضــع العجينــة عــى لوحــة خشــب مرشوشــة بالدقيــق ورقهــا بثخــن نصــف 

ــر  ــزلال غ ــرة بال ــاة صغ ــس فرش ــتديرة وغط ــة مس ــا بقطاع ــراط وقطعه ق
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المخفــوق وادهــن بــه وجــه كل قطعــة وإذا كنــت ترغــب رش عليهــا ســكر 

ناعــماً كالدقيــق واخبزهــا مــدة ربــع ســاعة.

أقراص السكونز )2( 

نصف فنجان زبدة فنجانــان دقيــق  

بيضتان مخفوقتان جيداً ملعقــة صغــرة ملــح 

مــا يكفي من اللن الرائب والحليب ملعقــة صغــرة ملــح الطرطــر 

ــدة  ــف الزب ــم أض ــات ث ــق والملــح وملــح الطرطــر والكربون ــط الدقي اخل

وامــزج بالأصابــع أو الشــوكة وبعــد ذلــك أضــف البيــض مخفوقــاً جيــداً ثــم 

أضــف مــا يكفــي مــن اللــن حتــى يصبــح المزيــج شــديدا كاللبنــة المكبوســة. 

وبعــد ذلــك اســكبه مــن ملعقــة كبــرة أقراصــاً أو أكوامــاً عــى صينيــة مــن 

ــزه أو رق  ــق واخب ــة بالدقي ــدة ومرشوش ــة بالزب ــكوت مدهون ــواني البس ص

ــتديرة  ــرة مس ــات صغ ــا بقطاع ــم قطفه ــراط ث ــف ق ــن لصي ــة بثخ العجين

ــا. واخبزه

أقراص السكونز )3( 

سبع ماعق كبرة زبدة أربعــة فناجــين دقيــق 

أربــع بيضات مخفوقة جيداً ملعقــة ونصف صغرة ملــح 

نصف فنجان حليب خمــس ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

أربع ماعق كبرة ســكر 
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المخفــوق وادهــن بــه وجــه كل قطعــة وإذا كنــت ترغــب رش عليهــا ســكر 
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أقراص السكونز )2( 
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أضــف مــا يكفــي مــن اللــن حتــى يصبــح المزيــج شــديدا كاللبنــة المكبوســة. 

وبعــد ذلــك اســكبه مــن ملعقــة كبــرة أقراصــاً أو أكوامــاً عــى صينيــة مــن 

ــزه أو رق  ــق واخب ــة بالدقي ــدة ومرشوش ــة بالزب ــكوت مدهون ــواني البس ص

ــتديرة  ــرة مس ــات صغ ــا بقطاع ــم قطفه ــراط ث ــف ق ــن لصي ــة بثخ العجين

ــا. واخبزه

أقراص السكونز )3( 

سبع ماعق كبرة زبدة أربعــة فناجــين دقيــق 

أربــع بيضات مخفوقة جيداً ملعقــة ونصف صغرة ملــح 

نصف فنجان حليب خمــس ماعــق صغــرة بيكنــج بــودر 

أربع ماعق كبرة ســكر 
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ــل  ــة عم ــع طريق ــم اتب ــة ث ــي مرتب ــما ه ــفة ك ــواد الناش ــع م ــق الأرب اخف

أقــراص الســكونر نمــرة 2.

القرشلة الإفرنجية )1( 

ست ماعق كبرة زبدة ملعقــة كبــرة خمــرة افرنجيــة 

ملعقتــان صغرتان كربونات الأمونياك أربع ماعق كبرة ســكر 

خمــس بيضات مخفوقة جيداً أربعــة فناجــين حليــب 

نصــف ملعقة صغرة ملح ثمانيــة فناجــين دقيــق 

ــة  ــين بالوصف ــاخن المع ــب الس ــن الحلي ــان م ــكر وفنج ــرة والس ــزج الخم ام

وفنجــان مــن الدقيــق ودعــه يخمــر مــدة ســاعة في مــكان دافــئ ثــم امــزج 

ــم  ــب ث ــن الخش ــة م ــداً بملعق ــا جي ــة واخفقه ــة بالوصيف ــواد المعين ــاني الم ب

اتــرك المزيــج قليــاً وبعــد ذلــك اســكبه في قوالــب الخبــز مدهونــة بالزبــدة 

ــزه في  ــم اخب ــرى ث ــاعة أخ ــا س ــه فيه ــق واترك ــن الدقي ــل م ــة بقلي ومرشوش

ــم قطعهــا قطعــة بســكين  ــاً ث ــبرد تمام فــرن متوســط الحــرارة دع القرشــلة ت

ــص. ــف أو تتحم ــرن لتنش ــة إلى الق ــا ثاني ــاً وارجعه ــماة قلي مح

القرشلة الإفرنجية )2( 

ربــع ملعقة صغرة عطر الفانيا نصــف فنجــان زبــدة 

ربع فنجان دقيق نصف فنجان ســكر 

نصــف ملعقة كبــرة عصــر الليمــون 

ملعقتــان ونصف صغرة بيكنج بودر
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ثــاث ماعق كبرة حليب مــبروش ليمونــة 

اخفــق الزبــدة مضيــف إليهــا أثنــاء الخفــق الســكر وعصــر الليمــون والعطــر 

ــج  ــق منخــاً مــع البيكن ــك الدقي ــم أضــف بواســطة التحري ــداً ث واخفــق جي

ــك  ــد ذل ــب وبع ــق والحلي ــذ الدقي ــب إلى أن ينف ــع الحلي ــة م ــودر بالمناوب ب

ــك  ــز دع الكع ــد الخب ــزه. بع ــع واخب ــع واس ــب مرب ــج في قال ــكب المزي اس

ــك  ــد ذل ــف وبع ــه إلى أن ينش ــتطيلة واترك ــع مس ــه إلى قط ــم قطع ــبرد ث ي

اخبــزه ثانيــة في فــرن بطــيء الحــرارة حتــى يتحمــص ثــم أخرجــه مــن الفــرن 

ــة مــن الزجــاج لحــين الاســتعمال. واحفظــه في آني

البرازق أو القرشــلة الحلوة 

ثاثة فناجين ســكر ناعم 

ملعقتان كبرتان محلب مســحوق

ثاثــة فناجــين إلى أربعــة فناجــين مــاء فاتــر 

نصف ملعقة صغرة مســتكة مسحوقة

أربعــة فنجــان دقيــق 

فنجانان إلى ثاثة فناجين ســرج

ربــع فنجــان كربونــات الأمونيــاك 

ــا  ــواد بعضه ــي الم ــزج باق ــه. ام ــذوب كل ــى ي ــر حت ــاء الفات ذوّب الســكر بالم

ــه وأضــف مــن  ــم اعجبن ــه ث ــاء والســكر والســرج واجبل ببعــض وأضــف الم

المــاء بقــدر الحاجــه حتــى تكــون العجينــة شــديدة كعجنــه الكــماج، عندهــا 
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ثــاث ماعق كبرة حليب مــبروش ليمونــة 

اخفــق الزبــدة مضيــف إليهــا أثنــاء الخفــق الســكر وعصــر الليمــون والعطــر 

ــج  ــق منخــاً مــع البيكن ــك الدقي ــم أضــف بواســطة التحري ــداً ث واخفــق جي

ــك  ــد ذل ــب وبع ــق والحلي ــذ الدقي ــب إلى أن ينف ــع الحلي ــة م ــودر بالمناوب ب

ــك  ــز دع الكع ــد الخب ــزه. بع ــع واخب ــع واس ــب مرب ــج في قال ــكب المزي اس

ــك  ــد ذل ــف وبع ــه إلى أن ينش ــتطيلة واترك ــع مس ــه إلى قط ــم قطع ــبرد ث ي

اخبــزه ثانيــة في فــرن بطــيء الحــرارة حتــى يتحمــص ثــم أخرجــه مــن الفــرن 

ــة مــن الزجــاج لحــين الاســتعمال. واحفظــه في آني

البرازق أو القرشــلة الحلوة 

ثاثة فناجين ســكر ناعم 

ملعقتان كبرتان محلب مســحوق

ثاثــة فناجــين إلى أربعــة فناجــين مــاء فاتــر 

نصف ملعقة صغرة مســتكة مسحوقة

أربعــة فنجــان دقيــق 

فنجانان إلى ثاثة فناجين ســرج

ربــع فنجــان كربونــات الأمونيــاك 

ــا  ــواد بعضه ــي الم ــزج باق ــه. ام ــذوب كل ــى ي ــر حت ــاء الفات ذوّب الســكر بالم

ــه وأضــف مــن  ــم اعجبن ــه ث ــاء والســكر والســرج واجبل ببعــض وأضــف الم

المــاء بقــدر الحاجــه حتــى تكــون العجينــة شــديدة كعجنــه الكــماج، عندهــا 
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ــاح ثــم قطعهــا قطعــاً بحجــم البيضــة  ــة مــدة ربــع ســاعة لترت اتــرك العجين

أو أكــبر ورقهــا بالشــوبك ثــم رش عليهــا مــن السمســم المقشــور ورقهــا 

ــز القطــع المرقوقــة في  ــم أخب ــا ث ــى يلصــق السمســم به ــة حت بالشــوبك ثاني

ــرن متوســط الحــرارة. ــة في ف صيني

فائــدة: خــذ هــذه الوصفــة وأضــف إليهــا بــدلاً مــن المســتكة ملعقتــين مــن 

اليانســون واعمــل منهــا قرشــلة حلــوة بالسمســم ويمكنــك أن تــبرم العجينــة 

ــه  ــور وتقطع ــم المقش ــل بالسمس ــك الحب ــين وإن تل ــل الثخ ــن كالحب باليدي

طــول القلــم تقريبــاً وتخبــزه أو تحشــيه بالعجــوة المفرومــة والمعجونــة 

ــداً. جي

 القرشــلة السادة الحلوة

دق مقــدار نصــف فنجــان مــن الحمــص وانقعــه بــكاس مــن كاســات الهــواء 

ــه  ــم صف ــالي ث ــوم الت ــاح الي ــاء إلى صب ــن المس ــاعة أي م ــدة 12 س ــه م وغط

مــن المــاء وأضفهــا إلى قــدر رطــل مــن الســميد الناعــم أو الدقيــق البلــدي 

ــة  ــون العجين ــى تك ــاء حت ــرج والم ــان س ــكر وفنج ــان س ــع فنج ــا م واعجنه

ــا في  ــى تســتريح وعندهــا ضعه ــا مــدة تســع ســاعات حت ــم اتركه شــديده ث

قوالــب أو اعمــل منهــا كعــك مســتدير واتركهــا جانــب الفــرن مــدة 6 ســاعات 

ثــم اخبزهــا. بعــد خبــز القرشــلة التــي في القالــب اقســمها إلى قطــع وارجعهــا 

ثانيــة إلى الفــرن لــي تحمــر.
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البرازق المألوفة 

ــرة  ــق صغ ــع ماع ــع أرب ــزوج م ــة( مم ــة فرخ ــق )مارك ــين دقي ــة فناج ثماني

ــاك ــات الأموني كربون

مــا يكفي من الماء لجعــل العجينة قابلة للرق

ملعقة صغرة ملح

فنجانان ســمنه جيدة أو زبدة 

ملعقــة صغرة ماء الورد

ــل  ــة لعم ــاً الطريق ــداً )متبع ــمنة جي ــرك بالس ــاك أف ــق والأموني ــزج الدقي ام

ــة  ــورد وبعــد ذلــت رق العجين ــه بالمــاء والملــح ومــاء ال المعمــول( ثــم اعجن

ــة  ــا عــى صيني ــم ضعه ــراص ث ــا أق عــى لوحــة مرشوشــة بالسمســم وقطعه

مرشوشــة بالفســتق الحلبــي وقبــل أن تخبزهــا ادهــن كل قــرص بقليــل مــن 

ــارد. القطــر الب

القطــر: اغــي فنجــان ســكر مــع ملعقتــين كبرتــين مــن المــاء ثــاث غلــوات 

ثــم بــرده وادهــن الأقــراص منــه قبــل الخبــز.
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البرازق المألوفة 

ــرة  ــق صغ ــع ماع ــع أرب ــزوج م ــة( مم ــة فرخ ــق )مارك ــين دقي ــة فناج ثماني

ــاك ــات الأموني كربون

مــا يكفي من الماء لجعــل العجينة قابلة للرق

ملعقة صغرة ملح

فنجانان ســمنه جيدة أو زبدة 

ملعقــة صغرة ماء الورد

ــل  ــة لعم ــاً الطريق ــداً )متبع ــمنة جي ــرك بالس ــاك أف ــق والأموني ــزج الدقي ام

ــة  ــورد وبعــد ذلــت رق العجين ــه بالمــاء والملــح ومــاء ال المعمــول( ثــم اعجن

ــة  ــا عــى صيني ــم ضعه ــراص ث ــا أق عــى لوحــة مرشوشــة بالسمســم وقطعه

مرشوشــة بالفســتق الحلبــي وقبــل أن تخبزهــا ادهــن كل قــرص بقليــل مــن 

ــارد. القطــر الب

القطــر: اغــي فنجــان ســكر مــع ملعقتــين كبرتــين مــن المــاء ثــاث غلــوات 

ثــم بــرده وادهــن الأقــراص منــه قبــل الخبــز.



217

الكريم بافس )1( 

فنجان دقيق نصــف فنجــان زبــدة 

أربــع بيضات مخفوقة جيداً ذرة ملــح )ثمــن ملعقــة صغــرة( 

ثــاث ماعق صغرة بيكنج بودر فنجان ماء ســاخن 

ــج إلى  ــل المزي ــا يص ــار وعندم ــى الن ــاء ع ــدة في إن ــح والزب ــاء والمل ــع الم ض

ــى  ــدون انقطــاع حت ــوة وب ــه بق ــق وحرك ــه الدقي ــان أضــف إلي درجــة الغلي

ــار واتركــه حتــى يــبرد تمامــاً وبعــد ذلــك أضــف  يكثــف ثــم ارفعــه عــن الن

إليــه البيــض )كل بيضــة عــى حــده( واخفــق حتــى يمتــزج البيــض والمزيــج 

ــن  ــج م ــكب المزي ــك اس ــد ذل ــداً وبع ــرك جي ــودر وح ــن ب ــف اليك ــم أض ث

ــا  ــد منه ــف الواح ــراط ونص ــد ق ــى بع ــاً ع ــاً أو أقراص ــرة أكوام ــة كب ملعق

بعيــداً عــن الآخــر في صينيــة مدهونــة بالزبــدة ومرشوشــة بالدقيــق واخبــزه 

أو اســكب المزيــج في قوالــب صغــرة مــن الــورق المخصصــة لخبــز الأقــراص 

وبعــد الخبــز قــص كل قــرص راقتــين واحشــه ثــم زيــن وجــه بالكريمــا الآتيــة:

الكريما:

أو ملعقــة كبرة من مربى القراصيا نصــف زلال بيضــة 

ثلثا الفنجان من الســكر الثلجي 

ملعقتان كبرتان من الزبدة أو القشــطة

ثلــث فنجــان مــن عصــر القراصيــا الطازجــة 
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اخفــق زلال البيــض حتــى يشــتد ثــم أضــف الســكر والقراصيــا واخفــق جيــداً 

وبعــد ذلــك أضــف الزبــدة أو القشــطة واخفــق جيــداً ثــم احــش الأقــراص 

ولبســها بهــذه الكريمــا.

الكريم بافس )2( 

نصــف فنجــان مــن الزبــدة 

ــج  ــن البيكن ــين م ــين صغرت ــع ملعقت ــق مخلوطــاً م ــن الدقي ــرة م ــة كب ملعق

ــاك ــات الأموني ــة الصغــرة مــن كربون ــاع الملعق ــاث أرب ــودر أو ث ب

فنجان مــاء مغــي  فنجــان دقيــق 

ثــاث بيضــات مخفوقــة جيــدا 

ــد  ــداً وبع ــرك جي ــق وح ــف الدقي ــم أض ــار ث ــى الن ــاء ع ــدة في إن ــع الزب ض

ذلــك أضــف المــاء وحــرك بــدون انقطــاع حتــى يصبــح المزيــج كثيفــاً. عندهــا 

ارفعــه عــن النــار واتركــه حتــى يــبرد تمامــاً ثــم أضــف إليــه البيــض واحــدة 

ــع  ــوط م ــودر المخل ــج ب ــف البيكن ــك أض ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــدة واخف فواح

ــرة  ــراص الصغ ــورق لأق ــن ال ــب م ــج واســكبه في قوال ــق وحــرك المزي الدقي

وضــع الــورق عــى قالــب البســكوت المصفــح أو اســكب المزيــج أكوامــاً مــن 

ــل مــن  ــا قلي ــدة ومرشــوش فوقه ــة بالزب ــة مدهون ــرة عــى صيني ملعقــة كب

ــزه  ــد خب ــة. بع ــدة 15 دقيق ــرارة م ــط الح ــرن متوس ــزه في ف ــق واخب الدقي

ــا  ــة في الكريم ــين واحش ــه إلى راقت ــرص من ــص الق ــم ق ــبرد. ث ــى ي ــه حت اترك

ــة:  الآتي
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اخفــق زلال البيــض حتــى يشــتد ثــم أضــف الســكر والقراصيــا واخفــق جيــداً 
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الكريم بافس )2( 

نصــف فنجــان مــن الزبــدة 

ــج  ــن البيكن ــين م ــين صغرت ــع ملعقت ــق مخلوطــاً م ــن الدقي ــرة م ــة كب ملعق

ــاك ــات الأموني ــة الصغــرة مــن كربون ــاع الملعق ــاث أرب ــودر أو ث ب

فنجان مــاء مغــي  فنجــان دقيــق 

ثــاث بيضــات مخفوقــة جيــدا 

ــد  ــداً وبع ــرك جي ــق وح ــف الدقي ــم أض ــار ث ــى الن ــاء ع ــدة في إن ــع الزب ض

ذلــك أضــف المــاء وحــرك بــدون انقطــاع حتــى يصبــح المزيــج كثيفــاً. عندهــا 

ارفعــه عــن النــار واتركــه حتــى يــبرد تمامــاً ثــم أضــف إليــه البيــض واحــدة 

ــع  ــوط م ــودر المخل ــج ب ــف البيكن ــك أض ــد ذل ــداً وبع ــق جي ــدة واخف فواح

ــرة  ــراص الصغ ــورق لأق ــن ال ــب م ــج واســكبه في قوال ــق وحــرك المزي الدقي

وضــع الــورق عــى قالــب البســكوت المصفــح أو اســكب المزيــج أكوامــاً مــن 

ــل مــن  ــا قلي ــدة ومرشــوش فوقه ــة بالزب ــة مدهون ــرة عــى صيني ملعقــة كب

ــزه  ــد خب ــة. بع ــدة 15 دقيق ــرارة م ــط الح ــرن متوس ــزه في ف ــق واخب الدقي

ــا  ــة في الكريم ــين واحش ــه إلى راقت ــرص من ــص الق ــم ق ــبرد. ث ــى ي ــه حت اترك

ــة:  الآتي
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ملعقة ونصف كبرة ســكر فنجــا ن حليــب 

ملعقتــان كبرتــان کــورن فلــور أو دقيــق 

ربــع ملعقة صغرة من عطر الفانيا

بيضــة مخفوقــة جيــداً 
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 الكريم بافس )3(
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اللذيذة  الدونات 

ثاث  ماعــق كبــرة  زبــدة       ثــاث ماعــق صغرة بيكنج بودر

فنجان ســكر                   نصــف ملعقــة صغــرة ملــح

ملعقــة صغرة كونياك مــع ربع ملعقة صغرة كربونات

ــة جــوزة الطيــب مبروشــة أو قــدر ملعقــة ونصــف مــن مــبروش جــوزة  حب

ــب الطي

بيضتــان مخفوقتــان جيــداً 

نصف فنجان حليب

فنجــان دقيــق 

أضــف الزبــدة ثــم الســكر والكونيــاك ممزوجــاً بالكربونــات واخفــق جيــداً 

وبعــد ذلــك أضــف البيــض ثــم الدقيــق مخلوطــاً ومنخــاً مــع البيكنــج بــودر 

والملــح وجــوزة الطيــب بالمناوبــة مــع الحليــب وبعــد ذلــك أضــف مــا يكفــي 

ــع قــراط عــى  ــم رقــه بثخــن رب ــج ث ــى يســتطاع رق المزي مــن الدقيــق حت

لوحــة مرشوشــة بالدقيــق وقطــع العجينــة بالقطاعــة الخاصــة بالدونــات ثــم 

اقلهــا في مقــاة مملــوءة بــالإدام المحمــى وبعــد القــي ضــع الدونــات عــى 

ــم  ــكر الناع ــها بالس ــم والأكل رش ــل التقدي ــم قب ــا ث ــص الإدام منه ورق يمت

)بــودره(.

ــي(  ــا تغ ــر كأنه ــدة )أو تظه ــاتي أو الزب ــمن النب ــى الس ــا تحم ــدة: عندم فائ

يجــب أن تضــع مــع الســمن في المقــاة قطعــة مــن البطاطــا مقشــورة ومتــى 

احمــرت انزعهــا واســتعمل الســمن والســبب في ذلــك هــو أن قطعــة البطاطــا 
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تمتــص الفضــات مــن الســمن والزبــدة فتجــود طعــماً. ولــي تتأكــد مــن أن 

ــة  ــه قطع ــة )أي تكــون درجــة الحــرارة 375( ضــع في الســمن محمــي كفاي

مــن الخبــز وإذا احمــرت بظــرف 65 ثانيــة فيكــون جاهــزاً للقــي.

إذا كان الإدام تحــت هــذه الدرجــة فــإن الدونــات تمتــص الإدام وتفتــت عنــد 

القــي وإذا كان حاميــاً جــداً فتحــرق الدونــات قبــل أن ينضــج داخلهــا.

ــا مــن المقــاة  ــي تنضــج عــى الوجهــين وارفعه ــات في القــي ل ــب الدون اقل

ــرة. ــاة صغ ــع أو بمصف ــدن رفي بشــيش مع

إن اســتعمال الســمن النبــاتي في قــي الدونــات والعوامــات أفضــل مــن 

الســمن الحيــواني لأنــه أقــل دســامة فيكــون أخــف للطعــم.

دونات الشوكولاتة 

اســتخدم ذات الطريقــة لعمــل الدونــات اللذيــذة وزد عــى الوصفــة ملعقــة 

كبــرة مــن كاكاو واخلطهــا مــع الدقيــق.

بالحليب  الدونات 

ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة( أربــع ماعــق كبــرة زبــدة 

أربــع ماعق صغرة بيكنج بودر فنجان ســكر 

نصــف فنجان حليب أو لن رائب بيضتــان مخفوقتــان جيــداً 

أربعــة فناجــين دقيــق أو قــدر مــا تحتــاج 

اخفــق الزبــدة ثــم أضــف الســكر واخفــق جيــداً وبعــد ذلــك أضــف البيــض 

ثــم أضــف بالتدريــج الدقيــق منخــاً مــع الملــح والبيكــن بــودر بالمناوبــة مــع 
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قليــل مــن الحليــب حتــى ينفــذ الدقيــق والحليــب وبعــد ذلــك رق العجينــة 

ــة بالقطاعــات الخاصــة )بعــد أن تغمــس  بثخــن ربــع قــراط وقطــع العجين

ــؤة  ــا في مقــاة ممل ــم اقله ــة( ث ــي لا تلصــق بالعجين ــق ل القطاعــة في الدقي

بالســمن )أو بغــره( حتــى يصبــح لونهــا بنيــاً فاتحــاً. بعــد القــي ضعهــا عــى 

ورق مــن الكــدش ليمتــص الإدام منهــا. ثــم رش أو نخــل عليهــا ســكرا ناعــماً 

فتصبــح جاهــزة للتقديــم.

التلويــن: اقســم العجينــة إذا أردت إلى قســمين وأضــف إلى الأول منهــا 

ــة أو  ــف برتقال ــبروش نص ــف م ــر أض ــم الآخ ــرة كاكاو والى القس ــة كب ملعق

بــدلاً مــرن مــبروش البرتقــال أضــف نقطتــين مــن عطــر البرتقــال ونقطــة مــن 

ــن. ــل التلوي ــال لأج ــة البرتق صبغ

إذا أردت أن تعمــل مــن هــذه العجينــة دونــات مشــبكة اســكب العجينــة في 

المقــاة بواســطة القمــع بالشــكل الــذي ترغبــه.

قطاعــات  وقطعهــا  العجينــة  رق  محشــوة  دونــات  تعمــل  أن  أردت  إذا 

ــا أزواجــاً محشــوة  ــاً ضعه ــبرد تمام ــا وبعــد أن ت ــم اقله مســتديرة بســيطة ث

بالكريمــا. 

دونات النشا

)نــوع من العوامات الافرنجية(

ثلث فنجان نشــا الذرة »كورن فلور« أو نشــا أربــع ماعــق كبــرة زبــدة 

خمــس ماعق صغرة بيكنج بودر فنجان ونصف ســكر 

ثــاث بيضــات مخفوقــة جيــداً 
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نقطتــان روح أو عطــر الليمون أو الفانيا أو حبة جوزة الطيب مســحوقة

ثاثــا فنجــان حليــب مــا يكفــي مــن الدقيــق لجعــل العجينــة قابلــة 

للــرق 

اتبــع طريقة عمل الدونات اللذيذة.

دونات البهارات 

ــحوق  ــرة مس ــة صغ ــف ملعق ــذة وأض ــات اللذي ــل الدون ــة عم ــع طريق اتب

القرفــة وربــع ملعقــة صغــرة مــن كل مــن كبــش القرنفــل وجــوزة الطيــب 

ــا. ــن البه ــرة م ــة كب ــق أو ملعق ــع الدقي مخلوطــة م

دونات الفواكه 

اســتخدم ذات المــواد والطريقــة المعينــة في )وصيفــة الدونــات اللذيــذة( 

مســتعماً قطاعــة مســتديرة أو مربعــة.

ــة مشــمش  ــة عجــوة أو بحب ــات أزواجــاً محشــوة بحب الحشــوة: ضــع الدون

مــن النــوع المنشــف والمنقــوع أو أي فاكهــة منشــفة أخــرى مــع قليــل مــن 

الفســتق الحلبــي أو الصنوبــر أو الجــوز. ثــم اكبــس أطــراف راقتــي الدونــات 

ــة  ــك اقلهــا في مقــاة ملآن بعضهــا عــى بعــض مســتعماً الشــوكة. وبعــد ذل

مــن الإدام المحمــى.
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رغيف الجوز

يقدم مع الشــاي ويستعمل للساندوج.

نصف فنجان سكر فنجــان دقيــق بلــدي 

فنجانان مــن دقيق الكعــك   

خمــس ماعق كبرة زبدة أو مارجرين

أربــع ماعــق صغــرة  مــن البيكنــج  بــودر 

ثــاث بيضات مخفوقة جيداً

فنجان حليب ملعقــة  صغــرة  مــن الملــح 

ملعقــة ونصــف صغــرة مــن كربونــات الأمونيــاك 

ربع فنجان جوز مفروم

اخلــط ونخــل الدقيــق والبيكــن بــودر والملــح والكربونــات ثــم أضــف 

الســكر والزبــدة وافــرك جيــداً بأطــراف الأصابــع وبعــد ذلــك أضــف البيــض 

ــون  ــب مده ــج في قال ــكب المزي ــم اس ــداً ث ــق جي ــوز واخف ــب والج والحلي

ــة. ــدة 40 دقيق ــزه م ــم اخب ــة ث ــدة 25 دقيق ــب م ــه في القال ــدة واترك بالزب

بعــد الخبــز دعــه يــبرد ثــم قطعــه إلى قطــع دقيقــة وادهــن القطــع بزبــدة 

وإذا أردت يمكنــك أن تضــع القطــع أزواجــاً محشــوة بمــا ترغــب مــن الأنــواع 

)ســاندوج(.
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اللذيذ الرغيف 

)يقدم مع الشــاي ويستعمل للساندوج(

ربــع فنجان مبروش الليمون ملعقتان صغرتــان خمــرة  افرنجيــة 

فنجانــان حليــب أو فنجــان حليــب علــب 

نقطــة من عطر الزبدة »إذا وجد«

فنجــان  مــاء 

نصف فنجان زبيب منزوع نواه ومقطع صغراً أو مشــمش

خمســة فناجين دقيق مع الكربونات 

ملعقــة صغرة ماء الورد ملعقتــان صغرتــان كربونــات الأمونيــاك 

ثــاث بيضات مخفوقة جيداً نصف فنجان ســكر 

ربــع ملعقة صغرة ملح ربع فنجــان زبــدة 

ضــع الخمــرة في ربــع فنجــان حليــب دافــئ وحلهــا ثــم أضــف ثاثــة أربــاع 

الفنجــان مــن الحليــب الســاخن وفنجانــاً مــن الدقيــق والكربونــات والســكر 

ــاً  ــر قلي ــى يخم ــاً حت ــج جانب ــن المزي ــرك هــذا القســم م ــداً وات ــق جي واخف

ويرتفــع، وبعــد ذلــك أضــف باقــي المــواد واعجــن جيــداً. ثــم غطــي العجينــة 

واتركهــا مــدة 4 ســاعات حتــى تخمــر وبعــد ذلــك قطــع العجينــة إلى قطــع 

كبــرة وأبرمهــا كالحبــال بثخــن العصــا عــى لوحــة مرشوشــة بالدقيــق 

واجــدل كل ثاثــة أو أربعــة حبــال منهــا جديلــة واحــدة ثــم ادهــن الوجــه 

بالزبــدة أو الحليــب وإذا أردت فأفــرش أو رش عليهــا فســتق حلبــي مكــراً 
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ناعــماً واتركهــا مــدة نصــف ســاعة حتــى ترتفــع ثــم اخبزهــا. بعــد الخبــز دع 

الرغيــف يــبرد ثــم قطعــه وضــع القطــع أزواجــاً محشــوة بمــا ترغبــه

ماحظــة: يمكنــك قبــل الخبــز أن تصنــع مــن هــذه العجينــة أقراصــاً بواســطة 

ســكب العجينــة في قوالــب الأقــراص الصغــرة مدهونــة بالزبــدة.

الرغيف المجدول

)يقدم مع الشــاي ويستعمل لعمل الساندوج(

نصف فنجان زبدة خمــس ماعــق صغــرة خمــرة  افرنجيــة 

نصــف ملعقة صغرة ملح أربعــة فناجــين حليــب  

عــرة فناجــين دقيــق     

 ثاثــة أربــاع فنجان زبيب منزوع النوى ومقطع صغراً )أو مشــمش(

ثاث إلى خمس بيضات مــبروش ليمونــة  ملعقــة كبــرة مــاء الــورد 

نصف فنجان ســكر 

ــف  ــم أض ــدك ث ــا بي ــئ وحاه ــب داف ــان حلي ــف فنج ــرة في نص ــع الخم ض

ــرك هــذا  ــداً وات ــق واخفــق جي ــب ســاخن وفنجــان دقي نصــف فنجــان حلي

ــي  ــه باق ــف إلي ــك أض ــد ذل ــع بع ــر ويرتف ــى تخم ــج حت ــن المزي ــم م القس

ــى  ــاعات حت ــدر 4 س ــا ق ــة واتركه ــي العجين ــم غط ــداً ث ــن جي ــواد واعج الم

تخمــر أيضــاً وبعــد ذلــك قطعهــا قطعــة كبــرة وابرمهــا كالحبــال عــى 

ــط  ــة وارب ــا جديل ــال منه ــاث حب ــدل كل ث ــق، وأج ــة بالدقي ــة مرشوش لوح

أطرافهــا بعضهــا ببعــض فتصبــح بشــكل الإكليــل ثــم ادهــن الوجــه بالزبــدة 
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ــدة  ــا م ــاً واتركه ــوزاً مفروم ــا ل ــرش أو رش عليه ــب وإذا أردت فاف أو بالحلي

ــا. ــم اخبزه ــع ث ــى ترتف ــاعة حت ــف س نص

ماحظــه: يمكنــك أن تصنــع هــذه العجينــة أقراصــاً صغــرة )ســكونز( بواســطة 

ــدة  ــة بالزب ــرة في الصــواني المدهون ــة كب ــن ملعق ــاً م ــة أكوام ســكب العجين

ــا مــع  ــم اخبزهــا وقــدم منه )بعــد الكــوم أو القــرص عــن الآخــر قراطــاً( ث

الشــاي ويجــوز أيضــاً مــع الطعــام.

رغيف الساندوج 

ربــع ملعقة صغرة كري نصف ملعقــة صغــرة ملــح 

ثلــث فنجان زبدة أو مارجرين ربع فنجان ســكر 

ثــاث ماعق كبرة حليب ملعقتــين ونصــف صغــرة بيكنــج بــودر 

بيضتان مخفوقتان جيداً فنجــان ونصــف دقيــق 

اخلــط المــواد الخمــس الأولى بالترتيــب المعينــة بــه ثــم أضــف الزبــدة وافــك 

جيــداً ثــم أضــف الحليــب والبيــض وحــرك المزيــج ثــم اتركــه نصــف ســاعة 

حتــى ترتــاح وبعــد ذلــك اخبــزه في قالــب مــن قوالــب الخبــز. 

فائدة: 

1- يمكنــك أن تخبــز المزيــج في علــب كعلــب اليكــن بــودر أو علــب الاوتــس 

حتــى تتمكــن مــن أن تقطيــع الرغيــف قطعــاً مســتديرة للســاندوج.

2- يمكنــك إذا أردت أن تضيــف ملعقتــين كبرتــين مــن الدبــس ونصــف 

مليقــة صغــرة مــن مســحوق الزنجبيــل ممزوجــاً مــع الحليــب.
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فصل المربيات

طريقــة عمل المربى والمارملاد

أن أفضــل طريقــة لعمــل المــربى هــي أن تــزن الفاكهــة الناضجــة ثــم تضيــف 

إليهــا مقــدار وزنهــا مــن الســكر )أي بنســبة واحــد إلى واحــد( أمــا إذا كانــت 

ــدار  ــاج إلى مق ــا تحت ــن النضــوج فإنه ــة م ــة حامضــة أو ليســت قريب الفاكه

ــة  ــكر الفاكه ــة الس ــرة لأن إضاف ــع الم ــرة ورب ــا م ــادل وزنه ــكر يع ــن الس م

يحفظهــا مــن التلــف )كــما أن الملــح للمكابيــس يحفظهــا مــن التلــف( وإذا 

كانــت الفاكهــة مــن النــوع الــذي تكــر فيــه الحــاوة فإنهــا تحتــاج إلى مقــدار 

مــن الســكر أقــل مــن وزن الفاكهــة معــدل الربــع. مثــاً:

الوزن  

سكر فــا  كهــة       

1  1 الفواكه المتوســطة الحاوة )كالمشــمش( 

ثلثين  1 الفواكــه الزائــدة الحــاوة )كالتــين(  

 ¼ 1  1 الفواكــه الزائــدة الحموضــة )كالقراصيــا( 

أمــا الطريقــة الأولى لعمــل المــربى فهــي أن تضيــف الســكر إلى الفاكهــة. 

ــاه مــرات متتابعــة. ــى تنضــج محــركاً إي ــه حت ــم تغلي وتتركــه مــدة ســاعة ث

ــر قعرهــا )أي  ــاء غم ــن الم ــة م ــي أن تضــع في الآني ــة فه ــة الثاني ــا الطريم أم

مقــدار قــراط( وتضيــف الفاكهــة وتطبخهــا حتــى تنضــج ثــم تصنيــف إليهــا 

الســكر وهــي تغــي وتطبخهــا معــه حتــى يتــم النضــج فــإن بهــذه الوســيلة 
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فصل المربيات

طريقــة عمل المربى والمارملاد

أن أفضــل طريقــة لعمــل المــربى هــي أن تــزن الفاكهــة الناضجــة ثــم تضيــف 

إليهــا مقــدار وزنهــا مــن الســكر )أي بنســبة واحــد إلى واحــد( أمــا إذا كانــت 

ــدار  ــاج إلى مق ــا تحت ــن النضــوج فإنه ــة م ــة حامضــة أو ليســت قريب الفاكه

ــة  ــكر الفاكه ــة الس ــرة لأن إضاف ــع الم ــرة ورب ــا م ــادل وزنه ــكر يع ــن الس م

يحفظهــا مــن التلــف )كــما أن الملــح للمكابيــس يحفظهــا مــن التلــف( وإذا 

كانــت الفاكهــة مــن النــوع الــذي تكــر فيــه الحــاوة فإنهــا تحتــاج إلى مقــدار 

مــن الســكر أقــل مــن وزن الفاكهــة معــدل الربــع. مثــاً:

الوزن  

سكر فــا  كهــة       

1  1 الفواكه المتوســطة الحاوة )كالمشــمش( 

ثلثين  1 الفواكــه الزائــدة الحــاوة )كالتــين(  

 ¼ 1  1 الفواكــه الزائــدة الحموضــة )كالقراصيــا( 

أمــا الطريقــة الأولى لعمــل المــربى فهــي أن تضيــف الســكر إلى الفاكهــة. 

ــاه مــرات متتابعــة. ــى تنضــج محــركاً إي ــه حت ــم تغلي وتتركــه مــدة ســاعة ث

ــر قعرهــا )أي  ــاء غم ــن الم ــة م ــي أن تضــع في الآني ــة فه ــة الثاني ــا الطريم أم

مقــدار قــراط( وتضيــف الفاكهــة وتطبخهــا حتــى تنضــج ثــم تصنيــف إليهــا 

الســكر وهــي تغــي وتطبخهــا معــه حتــى يتــم النضــج فــإن بهــذه الوســيلة 
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ــع  ــكر م ــت الس ــا إذا وضع ــكر. أم ــماً ولا يس ــي( ناع ــربى أو )الجي ــى الم يبق

الفاكهــة عــى النــار فإنــه يســتغرق وقتــاً طويــاً قبــل أن يغــي فيكــون المــربى 

عرضــة لأن يســكر.

ــاً مــن المــاء يكفــي  ــة فهــي أن تضــع عــى الســكر قلي وأمــا الطريقــة الثالث

ــف  ــه وتضي ــوة عن ــزع الرغ ــه وتن ــم تغلي ــة ث ــة مخفوق ــه وزلال بيض لتذويب

الفاكهــة الناضجــة وتحركــه مــن 25-63 دقيقــة حســب كميــة الفاكهــة ولــي 

ــن  ــان م ــه في فنج ــة وضع ــيئاً بالملعق ــه ش ــذ من ــربى خ ــج الم ــن نض ــد م تتأك

ــه  ــة وعرض ــه في آني ــه، أو ضع ــى نضج ــل ع ــه دلي ــدم فرط ــارد فع ــاء الب الم

اللــواء حتــى يــبرد فــإذا اشــتد المزيــج ارفعــه حــالاً عــن النــار ونضعــه فــوق 

آنيــة أخــرى فيهــا مــاء بــارد وحركــه حتــى يــبرد سريعــاً فيبقــى لونــه جميــاً 

ــد. ولا يكم

ــد  ــن الجدي ــول الخش ــن الت ــاً م ــتعمل كيس ــي( اس ــربى )أو الجي ــل الم في عم

ــتعمال  ــن اس ــل م ــس أفض ــتعمال الكي ــربى لأن اس ــر الم ــة عص ــل تصفي لأج

ــكر  ــع الس ــا م ــين طبخه ــة ح ــى الفاكه ــاء ع ــادة الم ــدن. إن زي ــاة المع مصف

ــدة  ــار م ــى الن ــربى ع ــرك الم ــبب ت ــك بس ــون وذل ــد الل ــربى مكم ــل الم يجع

طويلــة حتــى يتبخــر المــاء منــه وأحيانــاً يكــون المــاء الزائــد الســبب في حــرق 

الحــربى. الأفضــل أن تتجنــب عمــل المــربى أو المارمــاد بكميــات كبــرة فــإن 

ــاً. ــاً جمي ــه فاتح ــل لون ــة يجع ــات معتدل ــربى بكمي ــل الم ــاح عم نج

فوائد: 

ــاً ولا تكــون ناعمــة.  ــاردة يتجمــد المــربى أو التطــي أحيان 1- في الفصــول الب

ــة ذات  ــتعمال في غاي ــا لاس ــازم منه ــدار ال ــة المق ــن تدفئ ــك يمك ــد ذل عن
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طبقتــين أو فــوق مــاء ســاخن فتصبــح ناعمــة لينــة وذات طعــم لذيــذ كأنهــا 

ــه رخــواً  ــاً وجامــداً وترغــب أن تجعل ــاً وإذا كان المــربى كثيف مصنوعــة حديث

ــدون  ــه ب ــار وحرك ــى الن ــه ع ــي وارفع ــاء المغ ــن الم ــاً م ــه قلي ــف إلي فأض

ــه.  ــم قــدم من ــبرد ث ــار ودعــه ي انقطــاع وحــين يغــي ارفعــه حــالاً عــن الن

2- في عمــل أو طبخ المربى اســتعمل أوانٍ مــن الفخار الصينية أو النحاس.

3- حتــى تمنــع رســوب المــربى في قعــر الآنيــة عنــد طبخــه ادهــن الآنيــة قبــل 

وضــع الفاكهــة والســكر فيهــا بقليــل مــن الزبــدة.

ــال أو  ــاح أو البرتق ــة )كعطــر التف ــات أي الارواح العطري 4- تســتعمل المطيب

ــخ..(  ــدراق ال ــوز أو ال ــق الافرنجــي أو الم ــوت العلي ــوت أو ت الليمــون أو الت

نقطتــين أو أكــر حســب كميــة المــربى فيزيــد المــربى لــذة.

5- لأجــل حفــظ المــربى اســتعمل أوانٍ مــن الزجــاج ذات غطــاء محكــم وإذا 

لم يوجــد لديــك أغطيــة كافيــة ادهــن ورق أبيــض بالحليــب أو بــزلال البيــض 

أو بالغــراء وغــطِ بــه الآنيــة التــي تحفــظ المــربى فيهــا.

6- يضــاف »السيســيليك أســيد« إلى المــربى بعــد طبخــه ويخفــق معــه قبــل 

ــة  ــن الفاكه ــو م ــكل كيل ــرة ل ــة صغ ــدس ملعق ــدل س ــه في الأواني مع حفظ

وكيلــو مــن الســكر فيحفــظ المــربى مــن التلــف ويســتعمل السيســيليك 

ــين  ــازم المع ــدار ال ــن المق ــل م ــربى أق ــكر في الم ــة الس ــت كمي ــيد إذا كان أس

ــيد  ــيليك أس ــه السيس ــل في ــذي يدخ ــربى ال ــا الم ــا. أم ــار ذكره ــدة الم بالقاع

فمــن الــازم أن يحفــظ في أوانٍ مــن الزجــاج حــذراً مــن مفعــول الأســيد أو 

ــدن. ــى المع ــره ع تأث
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طبقتــين أو فــوق مــاء ســاخن فتصبــح ناعمــة لينــة وذات طعــم لذيــذ كأنهــا 

ــه رخــواً  ــاً وجامــداً وترغــب أن تجعل ــاً وإذا كان المــربى كثيف مصنوعــة حديث

ــدون  ــه ب ــار وحرك ــى الن ــه ع ــي وارفع ــاء المغ ــن الم ــاً م ــه قلي ــف إلي فأض

ــه.  ــم قــدم من ــبرد ث ــار ودعــه ي انقطــاع وحــين يغــي ارفعــه حــالاً عــن الن

2- في عمــل أو طبخ المربى اســتعمل أوانٍ مــن الفخار الصينية أو النحاس.

3- حتــى تمنــع رســوب المــربى في قعــر الآنيــة عنــد طبخــه ادهــن الآنيــة قبــل 

وضــع الفاكهــة والســكر فيهــا بقليــل مــن الزبــدة.

ــال أو  ــاح أو البرتق ــة )كعطــر التف ــات أي الارواح العطري 4- تســتعمل المطيب

ــخ..(  ــدراق ال ــوز أو ال ــق الافرنجــي أو الم ــوت العلي ــوت أو ت الليمــون أو الت

نقطتــين أو أكــر حســب كميــة المــربى فيزيــد المــربى لــذة.

5- لأجــل حفــظ المــربى اســتعمل أوانٍ مــن الزجــاج ذات غطــاء محكــم وإذا 

لم يوجــد لديــك أغطيــة كافيــة ادهــن ورق أبيــض بالحليــب أو بــزلال البيــض 

أو بالغــراء وغــطِ بــه الآنيــة التــي تحفــظ المــربى فيهــا.

6- يضــاف »السيســيليك أســيد« إلى المــربى بعــد طبخــه ويخفــق معــه قبــل 

ــة  ــن الفاكه ــو م ــكل كيل ــرة ل ــة صغ ــدس ملعق ــدل س ــه في الأواني مع حفظ

وكيلــو مــن الســكر فيحفــظ المــربى مــن التلــف ويســتعمل السيســيليك 

ــين  ــازم المع ــدار ال ــن المق ــل م ــربى أق ــكر في الم ــة الس ــت كمي ــيد إذا كان أس

ــيد  ــيليك أس ــه السيس ــل في ــذي يدخ ــربى ال ــا الم ــا. أم ــار ذكره ــدة الم بالقاع

فمــن الــازم أن يحفــظ في أوانٍ مــن الزجــاج حــذراً مــن مفعــول الأســيد أو 

ــدن. ــى المع ــره ع تأث
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7- يضــاف إلى الفاكهــة حــين طبخهــا مــع الســكر إمــا عصــر الليمــون أو ملــح 

الليمــون بمعــدل ملعقــة كبــرة ونصــف مــن عصــر الليمــون أو ربــع ملعقــة 

ــكر  ــن الس ــو م ــة وكيل ــن الفاكه ــو م ــكل كيل ــون ل ــح الليم ــن مل ــرة م صغ

وذلــك لــي يمنــع المــربى مــن أن يســكر.

التفاح مارملاد 

عصــر ليمونة أو نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون ½ 1 كيلــو تفــاح 

تقنطان عطر التفاح إذا شــئت ½ 2 كيلو ســكر 

اغســل ونشــف التفــاح ثــم قطعــه إلى قطــع صغــرة وبعــد ذلــك أغمــر قطــر 

الطنجــرة بالمــاء وضعهــا عــى النــار ثــم أضــف التفــاح ودعــه يغــي قليــاً إلى 

أن يطــرى ثــم أضــف إليــه الســكر وعصــر الليمــون وحركــه ثــم انــزع الرغــوة 

ودعــه يغــي إلى أن يعقــد مــع الســكر وينضــج ثــم أنزلــه عــن النــار وأضــف 

إليــه العطــر وأتركــه حتــى يــبرد ثــم احفظــه في أوان مــن الزجــاج.

ماحظــة: وزن التفــاح ووزن الســكر بنســبة واحــدة أي إذا اســتعملت رطــل 

تفــاح اســتعمل معــه رطــل ســكر.
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مربى المشمش

ملعقــة كبرة ونصف عصر الليمون أو ¼ 1 كيلو مشــمش 

ربــع ملعقة ملح الليمون ¼ 1 كيلو ســكر 

ربع فنجان ماء

انــزع العجــم مــن المشــمش ثــم أضــف إليــه باقــي المــواد المعينــة في الوصفــة 

وضعــه عــى النــار يغــي وأنــت تحــرك إلى أن ينضــج جيــداً ويكثــف قليــاً، 

عندئــذ ارفعــه عــن النــار ودعــه يــبرد واحفظــه في أوانٍ زجاجيــة ذات غطــاء.

 ماحظــة: وزن الســكر ووزن الفاكهــة بنســية واحــدة أي إذا اســتعملت اقــة 

مشــمش اســتعمل معــه اقــة ســكر.

مربى البرتقال

مبروش برتقالة ســت برتقالات 

مــا  )أو  مــاء  فنجــان  نصــف  ســكر وزن البرتقال »بنســبة واحدة« 

الســكر( ليبتــل  يكفــي 

عصــر  ليمونــة حامضــة 

انــزع القشــور عــن البرتقــال ثــم افســخ البرتقــال حــزوزاً وانــزع نــواه والأجزاء 

الداخليــة القاســية فيــه ثــم قطعــه إلى قــع صغــرة وانقعــه في المــاء مــدة 18 

ســاعة. وبعدهــا أضــف إليــه الســكر وعصــر الليمــون واغلــه عــى النــار إلى 

أن ينضــج تمامــاً )نحــو 35 دقيقــة( ثــم أنزلــه عــن النــار واتركــه حتــى يــبرد 
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مربى المشمش

ملعقــة كبرة ونصف عصر الليمون أو ¼ 1 كيلو مشــمش 

ربــع ملعقة ملح الليمون ¼ 1 كيلو ســكر 

ربع فنجان ماء

انــزع العجــم مــن المشــمش ثــم أضــف إليــه باقــي المــواد المعينــة في الوصفــة 

وضعــه عــى النــار يغــي وأنــت تحــرك إلى أن ينضــج جيــداً ويكثــف قليــاً، 

عندئــذ ارفعــه عــن النــار ودعــه يــبرد واحفظــه في أوانٍ زجاجيــة ذات غطــاء.

 ماحظــة: وزن الســكر ووزن الفاكهــة بنســية واحــدة أي إذا اســتعملت اقــة 

مشــمش اســتعمل معــه اقــة ســكر.

مربى البرتقال

مبروش برتقالة ســت برتقالات 

مــا  )أو  مــاء  فنجــان  نصــف  ســكر وزن البرتقال »بنســبة واحدة« 

الســكر( ليبتــل  يكفــي 

عصــر  ليمونــة حامضــة 

انــزع القشــور عــن البرتقــال ثــم افســخ البرتقــال حــزوزاً وانــزع نــواه والأجزاء 

الداخليــة القاســية فيــه ثــم قطعــه إلى قــع صغــرة وانقعــه في المــاء مــدة 18 

ســاعة. وبعدهــا أضــف إليــه الســكر وعصــر الليمــون واغلــه عــى النــار إلى 
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وعندهــا احفظــه في أوانٍ مــن الزجــاج.

فائدة: 

ــع  ــه رب ــف إلي ــوى فأض ــال أق ــم البرتق ــون طع ــب أن يك ــت ترغ 1- إذا كن

ملعقــة صغــرة مــن روح أو عطــر البرتقــال أو أضــف إلى المــزج وهــو عــى 

ــال. ــبروش البرتق ــن م ــاً م ــار قلي الن

ــاعة  ــه 24 س ــال فانقع ــربى البرتق ــرورة في م ــر للم ــون أث 2- إذا أردت ألا يك

ــار واتركــه مــدة 24  ــه عــن الن ــم أنزل ــع ســاعة ث ــه مــدة رب ــم اغل في المــاء ث

ســاعة أخــرى ثــم ارجعــه عــى النــار وأضــف إليــه الســكر وعصــر الليمــون 

ــى يعقــد. ــه حت واغل

مربى الجميز 

جميز مرة وربح المرة وزن الســكر.

ــي  ــك أن تبق ــمين )ويمكن ــز إلى قس ــة الجمي ــم حب ــم اقس ــوع ث ــزع القم ان

ــح الليمــون  ــة صغــرة مل ــم ضــع الســكر ونصــف ملعق ــز صحيحــاً( ث الجمي

ومــا  يكفــي مــن المــاء ليبتــل الســكر عــى النــار حتــى يغــي، عندهــا أضــف 

ــار واتركــه  ــه عــن الن الجميــز واتركــه حتــى يعقــد وينضــج وبعــد ذلــك أنزل

ــم احفظــه في أوانٍ مــن الزجــاج. ــبرد ث حتــى ي

فائــدة: إن التــين كذلــك يعمــل عــى هــذه الطريقــة ولكنــه لا يحتــاج لأكــر 

مــن نصــف وزنــه مــن الســكر »وإذا أردت فيمكنــك أن تضيــف إليــه أثنــاء 

الغليــان ملعقــة كبــرة مــن مســحوق حــب الأنيســون«.
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مارملاد البرتقال )1(

ســكر مرة وربع المرة وزن البرتقال 14 برتقالــة 

ليمونتان 

اقــر البرتقــال ثــم أضــف إلى القشــور مــاء نقيــاً وضعــه عــى النــار ليغــي 

ــار وكل مــدة ربــع ســاعة غــر المــاء  ــاً ثــم ارفعــه عــن الن حتــى يطــرى قلي

إلى أن يحلــو وبعــد ذلــك قطعــه قطعــاً رقيقــة ثــم افســخ البرتقــال إلى حــزوز 

وانــزع منــه النــوى والأجــزاء الداخليــة القاســية وبقايــا القشــور البيضــاء ثــم 

ــه  ــك أضــف إلي ــد ذل ــة وبع ــاً رقيق ــان قطع ــان مقطعت ــه الليمونت أضــف إلي

القشــور المحــاة واغمــره بالمــاء )قــدر فنجــان ونصــف مــاء( واتركــه 24 ســاعة 

وبعــد ذلــك ارفعــه عــى النــار حتــى يغــي ثــم أضــف إليــه الســكر ودعــه 

يغــي وأنــت تحــرك أحيانــاً مــدة نصــف ســاعة عــى نــار متوســطة الحــرارة 

ــة مــن  ــرد واحفظــه في آني ــار ودعــه وي ــه عــن الن حتــى ينضــج. وأخــراً أنزل

الزجــاج.

مارملاد البرتقال )2(

ســكر بوزن البرتقال المقشور تســع برتقالات 

مبروش برتقالة عصــر ليمونــة ونصــف 

ابــرش أربــع برتقــالات ثــم انــزع القشــور عنهــا ثــم اقســمها إلى حــزوز وانــزغ 

منهــا النــوى وبقايــا القشــور البيضــاء ثــم خــذ الأجــزاء أو الجــذور القاســية 

وانقعهــا في نصــف فنجــان مــن المــاء مــدة نصــف ســاعة ثــم ضــع في حلــة أو 

ــال  ــال وعصــر الليمــون ومــبروش البرتق ــب البرتق ــع ل طنجــرة الســكر وجمي



234

مارملاد البرتقال )1(

ســكر مرة وربع المرة وزن البرتقال 14 برتقالــة 

ليمونتان 

اقــر البرتقــال ثــم أضــف إلى القشــور مــاء نقيــاً وضعــه عــى النــار ليغــي 

ــار وكل مــدة ربــع ســاعة غــر المــاء  ــاً ثــم ارفعــه عــن الن حتــى يطــرى قلي

إلى أن يحلــو وبعــد ذلــك قطعــه قطعــاً رقيقــة ثــم افســخ البرتقــال إلى حــزوز 

وانــزع منــه النــوى والأجــزاء الداخليــة القاســية وبقايــا القشــور البيضــاء ثــم 

ــه  ــك أضــف إلي ــد ذل ــة وبع ــاً رقيق ــان قطع ــان مقطعت ــه الليمونت أضــف إلي

القشــور المحــاة واغمــره بالمــاء )قــدر فنجــان ونصــف مــاء( واتركــه 24 ســاعة 

وبعــد ذلــك ارفعــه عــى النــار حتــى يغــي ثــم أضــف إليــه الســكر ودعــه 

يغــي وأنــت تحــرك أحيانــاً مــدة نصــف ســاعة عــى نــار متوســطة الحــرارة 

ــة مــن  ــرد واحفظــه في آني ــار ودعــه وي ــه عــن الن حتــى ينضــج. وأخــراً أنزل

الزجــاج.

مارملاد البرتقال )2(

ســكر بوزن البرتقال المقشور تســع برتقالات 

مبروش برتقالة عصــر ليمونــة ونصــف 

ابــرش أربــع برتقــالات ثــم انــزع القشــور عنهــا ثــم اقســمها إلى حــزوز وانــزغ 

منهــا النــوى وبقايــا القشــور البيضــاء ثــم خــذ الأجــزاء أو الجــذور القاســية 

وانقعهــا في نصــف فنجــان مــن المــاء مــدة نصــف ســاعة ثــم ضــع في حلــة أو 

ــال  ــال وعصــر الليمــون ومــبروش البرتق ــب البرتق ــع ل طنجــرة الســكر وجمي



235

ــض القاســمي واغــي المارمــاد  ــب الأبي ــه الل ــاء المنقــوع في ــه الم وأضــف إلي

وحــرك المزيــج أحيانــاً ثــم خــذ منــه شــيئاً بالمعلقــة الصغــرة وضعــه في طبــق 

ــم  ــار ث ــه اشــتد ارفعــه حــالاً عــن الن ــإذا وجدت ــواء ف أو صحــن وعرضــه لله

احفظــه في آنيــة مــن الزجــاج.

السفرجل  مارملاد 

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون 12 حبة ســفرجل 

مبروش ليمونة حامضه ســكر وزن الســفرجل 

مــاء غمــر قعــر الآنيــة 

قــر الســفرجل بعــد نــزع القمــوع والبــزور واقطــع الحبــة منــه إلى ثمانيــة 

أو عــرة أجــزاء ثــم غطــي قعــر الطنجــرة بالمــاء وأضــف الســفرجل وضــع 

الطنجــرة عــى النــار حتــى يصبــح الســفرجل طريــاً ثــم أضــف إليــه الســكر 

وملــح الليمــون ومــبروش الليمــون ودعــه يغــي مــدة نصــف ســاعة عــى نــار 

متوســطة الحــرارة، وانــزع الرغــوة عنــه وحركــه أحيانــاً إلى أن ينضــج جيــداً 

وبعــد ذلــك أنزلــه عــن النــار ودعــه يــبرد واحفظــه في آنيــة مــن الزجــاج.

فائــدة: إن التفــاح كذلــك يعمــل عــى هــذه الطريقــة )وإذا أردت أن يكــون 

ــة  ــف ملعق ــل نص ــر العم ــه في آخ ــف إلي ــك أن تضي ــوى فيمكن ــة أق طعم

صغــرة مــن روح أو عطــر التفــاح ونحركــه جيــداً( يجــب أن يكــون التفــاح 

ــوزن الســكر واحــدة. ــه ل قريــب مــن النضــوج ونســبة وزن
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الليمون  مارملاد 

قليــاً من الماء )قدر فنجان أو كوب( 18 حبــة ليمــون ناضــج 

ســكر وزن الليمون مرة ونصف المرة 

ــم قســم  ــه ث ــر الناضــج من ــه وانتخــب الأصف ــون في أوان خــذ أو اشــترِ الليم

ــه  ــة القاســية في ــزور والأجــزاء الداخلي ــزع الب ــه إلى نصفــين وان ــة من الليمون

ــدة 24  ــه م ــه في ــاء واترك ــره بالم ــة واغم ــه إلى قطــع رقيق ــك قطع ــد ذل وبع

ســاعة وبعــد ذلــك اغلــه مــدة ثلــث ســاعة ثــم أنزلــه عــن النــار واتركــه مــدة 

24 ســاعة أخــرى وبعــد ذلــك أضــف إليــه الســكر واغلــه عــى نــار معتدلــة 

ــبرد واحفظــه في الأواني  ــى ي ــار اتركــه حت ــه عــن الن ــى ينضــج. بعــد انزال حت

ــة.  الزجاجي

ماحظــة: لون مارماد الليمــون يجب أن يبقى أصفراً فاتحاً.

عسل البرتقال 

مــبروش ثاثة برتقالات أو نصف 8 فناجــين عصــر البرتقــال 

ملعقــة صغرة عطر البرتقال 12 فنجان ســكر 

زلال بيضة ملعقــة صغــرة ملــح الليمــون 

فنجــان جلوكــوز )قطــر العنــب( إذا وجــد 

ــم اقشــط الرغــوة  ــا ث ــا إلى بعــض واغله ــة أعــاه بعضه ــواد المعين أضــف الم

ــج  ــن المزي ــيئاً م ــت ش ــث إذا جرب ــاً بحي ــد قلي ــى تعق ــا حت ــداً وحركه جي

ــار واتركــه حتــى يــبرد ثــم  ــه عــن الن بملعقــة يتســاقط كالخيــط عندئــذ أنزل
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ماحظــة: لون مارماد الليمــون يجب أن يبقى أصفراً فاتحاً.

عسل البرتقال 

مــبروش ثاثة برتقالات أو نصف 8 فناجــين عصــر البرتقــال 
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فنجــان جلوكــوز )قطــر العنــب( إذا وجــد 
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ــاج. ــن الزج ــة م ــه في آني احفظ

مربى الدراق 

- كيلو وربع دراق »أو اقة أو نصف رطل اســطنبولي«.

- ســكر وزن الدراق »بنسبة واحدة«.

 انــزع العجــم مــن الــدراق وضــع الــدراق مــع فنجــان مــن المــاء عــى النــار 

ــه  ــم صف ــبرد ث ــه ي ــار ودع ــن الن ــه ع ــك أنزل ــد ذل ــاً وبع ــح طري إلى أن يصب
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تحــرك حتــى يثخــن عندئــذ أنزلــه عــن النــار ودعــه يــبرد ثــم احفظــه في أوانٍ 

مــن الزجــاج. 

مربى الخشــخاش أو أبو سفير 

ثاثــة حبات ليمون حامض ســت عر حبة خشــخاش أو أبو ســفر 

ســكر وزن الفاكهة مرة وربع المرة 

قطــع الخشــخاش مــع قــره قطعــاً رقيقــة )يجــب أن تضــع الســكين بالمــاء 

أثنــاء القطــع( وانــزع البــزر منــه ثــم قطــع الليمــون وضعــه مــع الخشــخاش 

ــل  ــدة 12 ســاعة )أو اللي ــي م ــن الفخــار أو الصين ــة م ــاء في آني ــره بالم واغم

بطولــه( وبعــد ذلــك اغلــه ســاعة واتركــه مــدة 24 ســاعة أخــرى ثــم أضــف 

ــك  ــار متوســطة الحــرارة وبعــد ذل ــه مــدة ســاعة فــوق ن ــه الكــر واغل إلي

ارفعــه عــن النــار ودعــه يــبرد ثــم ضعــه في أوانٍ مــن الزجــاج ذات غطــاء.
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ماء الســفر جل أو التفاح

عصر ليمونة أو أكر بالنســبة لمقدار الفاكهة تفاح أو ســفرجل 

ماء غمر الفاكهة ســكر ثلت وزن التفاح أو الســفرجل 

اغســل ونشــف التفــاح جيــداً وقطعــه مــع القــر وانــزع البــزور منــه 

ــه  ــم صف ــة ث ــار قوي ــه عــى ن ــاء واغل ــم أضــف الم ــه ث والأجــزاء القاســية في

في كيــس مــن الشــاش بــدون أن تعــر الفاكهــة وبعــد ذلــك أضــف الســكر 

وعصــر الليمــون واغلــه معــاً حتــى إذا جربــت منــه قليــاً في صحــن تجمــد 

وعندهــا ارفعــه عــن النــار واســكبه في أوانٍ مــن الزجــاج وغطــه بــورق 

ــارد. ــكان ب ــه في م ــض واحفظ ــون زلال البي مده

 مربى الجزر

اغســل الجــزر جيــداً ثــم انــزع عنــه الاليــاف وبقايــا الجــذور وأبرشــه عــى 

ــربى  ــل م ــة لعم ــة المعين ــتخدم ذات الطريق ــك اس ــد ذل ــنة وبع ــة خش مبرش

ــن الســفرجل. ــدلاً م ــبروش مســتعماً الجــزر ب الســفرجل الم

مربى التوت

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون تســعة فناجين توت 

ســكر وزن التوت        بنســبة واحدة 

ــح  ــك ضعــه مــع الســكر ومل ــه وبعــد ذل ــم صرف المــاء عن ــوت ث اغســل الت

الليمــون عــى النــار وحــراك حتــى يكثــف ويعقــد ويصبــح قابــاً أن يفــرش 

عــى قطعــة مــن الخبــز.
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ماحظــة: إذا اســتعملت التــوت حامضــاً عليــك أن تزيــد مقــدار الســكر 

ــر. ــاً آخ فنجان

مــربى القراصيا أو الزعرور أو الخوخ 

ثاثة فناجين ماء عــرة فناجــين قراصيــا أو زعــرور أو خــوخ 

ســكر وزن الفاكهة مرة وربع المرة 

اغســل الفاكهــة وانــزع القمعــة منهــا ثــم اغمــر قعــر الطنجــرة بالمــاء وضــع 

الفاكهــة فيهــا واغلهــا حتــى تطــرى. فمتــى بلغــت هــذا الحــد ارفعهــا عــن 

النــار وضعهــا بمصفــاة خشــنة أو منخــل خشــن وانــزع العجــم منهــا وبعــد 

ــا تغــي  ــا الســكر وهــي تغــي ودعه ــار وأضــف إليه ــا عــى الن ــك ارجعه ذل

حتــى تنضــج عنــد ذلــك ارفعهــا عــن النــار واتركهــا حتــى تــبرد ثــم احفظهــا 

ــزلال البيــض. ــورق مدهــون ب ــا ب في أوانٍ مــن الزجــاج ذات غطــاء أو غطه

ــل  ــربى قب ــع الم ــق م ــر ي وتخف ــن عص ــرة م ــة صغ ــاف ملعق ــدة: يض فائ

حفظــه.

مربى السفرجل المبروش 

نصــف ملعقــة صغرة ملح الليمون أو عصر خمس حبات ســفرجل 

مبروش ليمونة ســكر وزن الســفرجل مرة وربع 

فنجــان  مــاء 

اغســل الســفرجل جيــداً وأبرشــه خشــناً ثــم أضــف إليــه باقــي المــواد المعينــة 

ــي  ــار يغ ــى الن ــون( وضــه ع ــبروش وعصــر الليم ــاء وم ــاه )الســكر والم أع
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وأنــت تحــرك مــدة نصــف ســاعة حتــى يعقــد وبعــد ذلــك أنزلــه عــن النــار 

ــورق مدهــون زلال  ــبرد واحفظــه في أوانٍ مــن الزجــاج وغطــه ب ــم دعــه ي ث

البيــض.

مربى عصير البندورة 

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون 4 فناجــين مــن عصــر البنــدورة 

نصف ملعقة صغرة مســتكة مسحوقة جيداً 6 فناجين من الســكر 

ملعقــة كبــرة مــاء الــورد 

اعــر البنــدورة وصــف العصــر وأضــف إليــه الســكر وملــح الليمــون 

ــه مــاء  ــار وأضــف إلي ــه عــن الن ــذ أنزل ــه حتــى يثخــن، عندئ والمســتكة واغل

ــاء. ــاج ذات غط ــن الزج ــه في أوانٍ م ــم احفظ ــبرد ث ــه ي ــورد ودع ال

فائدة: 

ــن  ــارد وخــذ شــيئاً م ــاء ب ــه م ــاً في ــن نضجــه خــذ فنجان ــق م ــي تتحق 1- ل

ــل عــى  ــه في الفنجــان فعــدم فرطــه دلي ــدورة بملعقــة وأقطــر من مــربى البن

نضجــه.

2- يمكنــك أيضــاً أن تــزن البنــدورة الصغــرة ثــم تقرهــا وتضيــف إليــه قــدر 

ــة  ــع عصــر ليمون ــار م ــى الن ــا ع ــم تغله ــن الســكر ث ــث م ــرة وثل ــا م وزنه

ــن الزجــاج  ــا في أوانٍ م ــك نحفظه ــد ذل ــى تنضــج وبع ــة حت ــبروش ليمون وم

ــورق مدهــون زلال البيــض. وغطــه ب
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مربى التين 

اتبــع طريقة العمــل المذكورة بوصفة )مربى الجميز(

التفاح مارملاد 

 اتبع طريقة العمل المذكورة بوصفة )مارماد الســفرجل(

مربى النجاص

اتبــع طريقــة العمل المعينة بوصفة مربى الدراق.
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فصل الشراب 

الشراب الحاضر

ــة  ــح الليمــون وطريق ــاء ومل ــوع مــن الســكر والم ــراب الحــاضر مصن إن ال

عملــه هــي أن تخلــط الســكر والمــاء وملــح الليمــون ثــم تغــي الجميــع عــى 

ــة  ــن ملعق ــه م ــث إذا جربت ــد القطــر بحي ــى يعق ــة الحــرارة حت ــار معتدل ن

يتســاقط كالخيــط، فمتــى بلــغ القطــر هــذا الحــد أنزلــه عــن النــار واتركــه 

ــة  ــه الأرواح العطري ــراً، عندهــا أضــف إلي ــح فات ــه ويصب ــى تخــف حرارت حت

التــي ترجمــت طعمهــا )كعطــر اللــوز أو المــوز أو التفــاح أو التمــر الهنــدي 

أو التــوت. أو الليمــون الــخ..( وبعــد ذلــك أضــف إليــه مــن أي صبغــة لــون 

ــراب.  ــى ال ــه ع ــذي تدخل ــر ال ــم العم ــع طع ــب م ــي تتناس ــه والت ترغب

)كلــون البرتقــال أو التــوت أو الكــرز أو لــون الليمــون( وأخــراً دع الــراب 

ــة  ــك احفظــه في زجاجــات ذات أغطي ــد ذل ــزاً وبع ــح جاه ــاً فيصي ــبرد تمام ي

ــة. ــة أو مختوم محكم

فائــدة: إذا أردت أن تعمــل مــن مريــج واحــد أنواعــاً مختلفــة مــن الــراب 

قســم القطــر إلى قســمين أو أكــر وأضــف إلى كل قســم مــا تشــاء مــن الصبغــة 

والعطــر متبعــة الطريقــة ذاتهــا.
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فصل الشراب 

الشراب الحاضر

ــة  ــح الليمــون وطريق ــاء ومل ــوع مــن الســكر والم ــراب الحــاضر مصن إن ال

عملــه هــي أن تخلــط الســكر والمــاء وملــح الليمــون ثــم تغــي الجميــع عــى 

ــة  ــن ملعق ــه م ــث إذا جربت ــد القطــر بحي ــى يعق ــة الحــرارة حت ــار معتدل ن

يتســاقط كالخيــط، فمتــى بلــغ القطــر هــذا الحــد أنزلــه عــن النــار واتركــه 

ــة  ــه الأرواح العطري ــراً، عندهــا أضــف إلي ــح فات ــه ويصب ــى تخــف حرارت حت

التــي ترجمــت طعمهــا )كعطــر اللــوز أو المــوز أو التفــاح أو التمــر الهنــدي 

أو التــوت. أو الليمــون الــخ..( وبعــد ذلــك أضــف إليــه مــن أي صبغــة لــون 

ــراب.  ــى ال ــه ع ــذي تدخل ــر ال ــم العم ــع طع ــب م ــي تتناس ــه والت ترغب

)كلــون البرتقــال أو التــوت أو الكــرز أو لــون الليمــون( وأخــراً دع الــراب 

ــة  ــك احفظــه في زجاجــات ذات أغطي ــد ذل ــزاً وبع ــح جاه ــاً فيصي ــبرد تمام ي

ــة. ــة أو مختوم محكم

فائــدة: إذا أردت أن تعمــل مــن مريــج واحــد أنواعــاً مختلفــة مــن الــراب 

قســم القطــر إلى قســمين أو أكــر وأضــف إلى كل قســم مــا تشــاء مــن الصبغــة 

والعطــر متبعــة الطريقــة ذاتهــا.
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شراب التوت

توت

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون

قليــاً من الماء )قدر فنجان( ســكر    بنســبة واحدة 

ــتمرار  ــرك باس ــون وح ــح الليم ــاء ومل ــكر والم ــي الس ــم اغ ــوت ث ــر الت اع

حتــى يعقــد القطــر. ثــم أضــف إليــه عصــر التــوت وخلطــه ثــم أنزلــه حــالاً 

ــات ذات  ــه في زجاج ــا احفظ ــاً وبعده ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــار واترك ــن الن ع

ــزوم. ــين الل ــة لح ــة محكم أغطي

ــوش  ــر كب ــن عط ــرة م ــة صغ ــه ملعق ــف إلي ــاً أن تضي ــك أيض ــدة: يمكن فائ

ــات. ــه في الزجاج ــل حفظ ــداً قب ــه جي ــق وتحرك العلي

شراب البرتقال 

فنجان ونصف ماء فنجــان عصــر الليمــون 

مبروش ثاث برتقالات ســبعة فناجين عصر البرتقال 

أربعة عر فنجان ســكر 

اغــي الســكر في المــاء حتــى يعقــد القطــر فمتــى بلــغ درجــة النضــج أنزلــه 

حــالاً عــن النــار واتركــه حتــى يفــتر وبعــد ذلــك أضــف إليــه مــبروش البرتقــال 

ــم  ــاً ث ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــاً واترك ــه قلي ــون وحرك ــر الليم ــع عص ــره م وغ

احفظــه في زجاجــات لحــين الحاجــة، فقدمــه ممزوجــاً بالمــاء البــارد أو مثلجــاً. 
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فائــدة: يمكنــك أيضــاً أن تضيــف عصــر ومــبروش المندلينــا بــدلاً مــن عصــر 

ومــبروش البرتقــال.

شراب الليمون )1( 

فنجان ونصف ماء ســبعة فناجين عصر الليمون 

مبروش أربع ليمونات ثاثة عر فنجان ســكر 

ــر  ــد النظ ــى يعق ــاً حت ــم قلي ــتمرار ث ــرك أولاً باس ــاء وح ــكر بالم ــي الس اغ

وبعــد ذلــك أنزلــه حــالاً عــن النــار واتركــه حتــى يــبرد ثــم أضــف إليــه عصــر 

ومــبروش الليمــون وحركــه جيــداً واحفظــه في زجاجــات ذات أغطيــة محكمــة 

لحــين الحاجــة لتقدمــه ممزوجــاً بالمــاء البــارد أو المنتــج.

شراب الليمون )2( 

ســتة فناجين عصر الليمون فنجان وربع ماء

ملعقــة صغرة عطر الليمون اثني عر فنجان ســكر 

ــار  ــن الن ــه ع ــم أنزل ــد القطــر ث ــى يعق ــار حت ــى الن ــاء ع ــي الســكر والم اغ

ودعــه يــبرد ثــم أضــف إليــه عصــر الليمــون وعطــر الليمــون واخلطــه جيــداً 

ــة محكمــة. ــك احفظــه في زجاجــات ذات أغطي ــح جاهــزاً وبعــد ذل فيصب

ــدلاً مــن  ــروت« ب ــب ف ــف عصــر أبي ســفر أو »كري ــك أن تضي ــدة: يمكن فائ

ــون. عصــر الليم
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فائــدة: يمكنــك أيضــاً أن تضيــف عصــر ومــبروش المندلينــا بــدلاً مــن عصــر 

ومــبروش البرتقــال.

شراب الليمون )1( 

فنجان ونصف ماء ســبعة فناجين عصر الليمون 

مبروش أربع ليمونات ثاثة عر فنجان ســكر 

ــر  ــد النظ ــى يعق ــاً حت ــم قلي ــتمرار ث ــرك أولاً باس ــاء وح ــكر بالم ــي الس اغ

وبعــد ذلــك أنزلــه حــالاً عــن النــار واتركــه حتــى يــبرد ثــم أضــف إليــه عصــر 

ومــبروش الليمــون وحركــه جيــداً واحفظــه في زجاجــات ذات أغطيــة محكمــة 

لحــين الحاجــة لتقدمــه ممزوجــاً بالمــاء البــارد أو المنتــج.

شراب الليمون )2( 

ســتة فناجين عصر الليمون فنجان وربع ماء

ملعقــة صغرة عطر الليمون اثني عر فنجان ســكر 

ــار  ــن الن ــه ع ــم أنزل ــد القطــر ث ــى يعق ــار حت ــى الن ــاء ع ــي الســكر والم اغ

ودعــه يــبرد ثــم أضــف إليــه عصــر الليمــون وعطــر الليمــون واخلطــه جيــداً 

ــة محكمــة. ــك احفظــه في زجاجــات ذات أغطي ــح جاهــزاً وبعــد ذل فيصب

ــدلاً مــن  ــروت« ب ــب ف ــف عصــر أبي ســفر أو »كري ــك أن تضي ــدة: يمكن فائ

ــون. عصــر الليم
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شراب القهوة

رطل سكر

 اخــرق نصــف كميــة الســكر التــي أنــت عــازم أن تســتعملها وذلــك بواســطة 

وضــع الســكر في آنيــة عــى النــار وتحريكــه حتــى يــذوب ويحــترق بحيــث 

ــة  ــف ملعق ــكر ونص ــي الس ــه باق ــف إلي ــم أض ــاً ث ــاً غامق ــه بني ــح لون يصب

ــه  ــكر واغل ــل الس ــى يبت ــاء حت ــن الم ــي م ــا يكف ــون وم ــح الليم ــرة مل صغ

حتــى يصبــح قطــراً، عندهــا ارفعــه عــن النــار وأضــف إليــه ملعقــة مــن عطــر 

ــم  ــة للتقدي ــين الحاج ــات لح ــه في زجاج ــم احفظ ــداً ث ــه جي ــوة وحركت القه

منــه مــع المــاء المثلــج. 

فائــدة: وإذا أردت أضــف إلى الــراب عنــد التقديــم نقطــة مــن عطــر 

الفانيــا.

شراب الدبس 

خــذ قليــاً أو قــدر مــا تحتــاج مــن دبــس العنــب وذوبــه بالمــاء ثــم أضــف 

إليــه شــيئاً مــن الســكر وعصــر الليمــون حســب الــذوق وبعــد ذلــك أضــف 

ــب  ــي ترغ ــات الت ــة أو المعطي ــن الأرواح العطري ــرة م ــة صغ ــف ملعق نص

ــم. ــراب جاهــزاً للتقدي ــح ال ــا فيصب طعمه

شراب الفواكه 

ــاد أو  خــذ مــن قطــر الفواكــه المعقــودة بالســكر )كالبلــح أو الجــوز أو الكب

غــره( وحــل القطــر بالمــاء ثــم أضــف إليــه شــيئاً مــن الســكر وعصــر الليمون 

حســب الــذوق وبعــد ذلــك أضــف إليــه نقطــة مــن الأرواح العطريــة التــي 
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ــاء الزجــر أو  ــاح أو الكمــرى أو م ــوز أو التف ــا )كعطــر الم تستحســن طعمه

الــورد أو البنفســج أو غــره( فيصبــح الــراب جاهــزاً للتقديــم.

فائدة: 

ــر  ــة أو العط ــم الفاكه ــراب باس ــن ال ــوع م ــذا الن ــك أن تســمي ه 1- يمكن

ــتعمله. ــذي تس ال

2- أضــف قليــاً من الصبغة التــي ترغب لونها لأجل تلوين الراب.

البودنج فصل 

الكريما 

ملعقــة صغرة عطر الفانيا فنجانــان حليــب 

ملعقتان كبرتان سكر خمــس بيضــات مخفوقــة قليــاً 

أربع ماعق ونصف صغرة ســكر 

ــف  ــار واض ــن الن ــه ع ــك أنزل ــد ذل ــب وبع ــكر في القال ــي الس ــرق ملعقت اح

إليــه الحليــب ممزوجــاً بالبيــض ثــم أضــف الســكر والعطــر والطبــخ المزيــج 

في غايــة ذات طبقتــين مــدة ثــاث ســاعات )ضــع القالــب في طنجــرة فيهــا 

مــاء وضعــه في الفــرن حتــى تجمــد المزيــج فيــه وينضــج( وبعــد ذلــك أخــرج 

ــكين  ــر بالس ــة وم ــدة دقيق ــارد م ــاء ب ــوق م ــه ف ــرن وضع ــن الف ــب م القال

حــول الأطــراف داخــل القالــب ثــم اتركــه حتــى يــبرد. وبعــد ذلــك اقلبــه في 

ــه ســاخناً(. ــك أن تقــدم من صحــن التضييــف )ويمكن
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ــاء الزجــر أو  ــاح أو الكمــرى أو م ــوز أو التف ــا )كعطــر الم تستحســن طعمه

الــورد أو البنفســج أو غــره( فيصبــح الــراب جاهــزاً للتقديــم.

فائدة: 

ــر  ــة أو العط ــم الفاكه ــراب باس ــن ال ــوع م ــذا الن ــك أن تســمي ه 1- يمكن

ــتعمله. ــذي تس ال

2- أضــف قليــاً من الصبغة التــي ترغب لونها لأجل تلوين الراب.

البودنج فصل 

الكريما 

ملعقــة صغرة عطر الفانيا فنجانــان حليــب 

ملعقتان كبرتان سكر خمــس بيضــات مخفوقــة قليــاً 

أربع ماعق ونصف صغرة ســكر 

ــف  ــار واض ــن الن ــه ع ــك أنزل ــد ذل ــب وبع ــكر في القال ــي الس ــرق ملعقت اح

إليــه الحليــب ممزوجــاً بالبيــض ثــم أضــف الســكر والعطــر والطبــخ المزيــج 
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ــة  ــع هــذه الوصف ــك إذا أردت أن تســتعمل م ــدة: لأجــل التشــكيل يمكن فائ
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ــح  ــون تصب ــال أو الليم ــن شــجر البرتق ــات م ــاث ورق ــوق ث ــال ف ــة برتق حب

جميلــة المنظــر وجاهــزة للتضييــف. 

248

ماحظة: كيفيــة تفريغ البرتقال وترتيبه

ــما  ــتعمله ك ــب واس ــر الل ــا واع ــة وفرغه ــن رأس البرتقال ــاً م ــص قلي 1- ق

هــو مذكــور أعــاه وبعــد ذلــك شرمهــا قناطــر أو فســتون أو زخرفهــا بالمقــص 

واماءهــا بالبوديــن وزيتهــا. 

2-  راجــع الفائدة 8 لأجل برش البرتقال.

بودين البرتقال

قشــور 8 برتقــالات فارغــة »غــر مكســورة عــدا عــن فتحــة صغــرة في رأس 

ــة«.  البرتقال

ربــع ملعقة صغرة عطر البرتقال ملعقة نشــا 

زلال ثــاث بيضات مخفوق جيداً أربــع ماعــق دقيــق 

صفــار ثاث بيضات مخفوق جيداً أربعــة فناجــين حليــب 

نقطــة صبغة البرتقال لأجل التلوين ســت ماعق كبرة ســكر 

ــده  ــي وبع ــى يغ ــين حت ــة ذات طبقت ــكر في غاي ــع الس ــب م ــخن الحلي س

ــه  ــد الأخــرى« ولا تقلب ــة بع ــرة »ملعق ــة كب ــض بملعق ــه زلال البي اســقط في

ــاً.  ــع جانب ــب وض ــه بالحلي ــم امزج ث

ــع  ــم ض ــض ث ــار البي ــب وصف ــن الحلي ــل م ــع قلي ــق م ــا والدقي ــط النش اخل

ــض  ــار البي ــا وصف ــج النش ــج مزي ــه بالتدري ــف إلي ــار وأض ــى الن ــب ع الحلي

ــار وأضــف  ــه عــن الن ــن، عندهــا أنزل ــى يجمــد البودي وحــرك باســتمرار حت

إليــه العطــر والصبغــة وبعــد ذلــك امــأ بــه حبــات البرتقــال المتفرغــة وغــطِ 
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كل برتقالــة بــزلال البيــض المغــي ثــم زيــن البرتقــال فــوق زلال البيــض 

بقليــل مــن الفريــز أو المــربى الأحمــر الجامــد قليــاً ومــن الجاتــين الأحمــر 

ــاً. ــح طري ــى يصب ــولاً حت محل

ــترد  ــن الكاس ــوع م ــن أي ن ــة م ــالات الفارغ ــأ البرتق ــدر أن تم ــة: تق ماحظ

ــب. ــع الحلي ــة م ــودرة مطبوخ الب

الفاخر  البودين 

أربــع بيضــات مخفوقــة جيــداً أضــف إلى  أربــع بيضــات مخفوقــة جيــداً 

الدقيــق

ملعقــة كاكاو أو ملعقــة بهار وملعقة كاكاو( فنجان ســكر 

النشــادر  مســحوق  صغــرة  ملعقــة  ثلــث  مــبروش ليمونــة أو برتقالــه 

)امونيــاك(

ــق  ــم الدقي ــون ث ــبروش الليم ــكر وم ــف الس ــم أض ــداً ث ــض جي ــق البي اخف

منخــاً مــع الأمونيــا وبعــد ذلــك ادهــن قالبــاً واســعاً بالزبــدة ورشــه دقيقــاً 

ــز قطــع  ــد الخب ــزه وبع ــراط واخب ــو نصــف ق ــه بعل ــج في ــم اســكب المزي ث

الكعــك بفنجــان الشــاي ثــم اعمــل هــذه الكريمــا واحــش البســكوت المقطــع 

ــة. ــين أو أكــر حســب الرغب مــن الكريمــا كل راقت
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الكريما:

فنجانــان من حليب القوالــب الغر محى أو من الحليب الطازج.

صفــار بيضتــين مخفــوق جيــداً         وزلال بيضتين مخفوق جيداً

روح أو عطار الفانيا أو الراســبري أو الموز ملعقتــان كبرتــان دقيــق 

ملعقتــان كبرتان من الزبدة ملعقة كبرة نشــا 

أربع ماعق كبرة ســكر أو حســب الذوق 

ــين  ــب المع ــن الحلي ــاً م ــف قلي ــم أض ــكر. ث ــا والس ــق والنش ــط الدقي اخل

بالوصفــة حتــى يــذوب الســكر والنشــا والدقيــق ثــم أضــف باقــي الحليــب 

وصفــار البيــض والزبــدة. بعــد ذلــك ارفــع المزيــج عــى النــار وحــرك بــدون 

ــم  ــف ث ــى يكث ــة، حت ــدة دقيق ــه م ــج واغل ــل المزي ــى لا يتحم ــاع حت انقط

ارفعــه عــن النــار. حتــى يــبرد ثــم اخفقــه جيــداً مــع زلال البيــض المخفــوق 

ــح الكريمــا جاهــزة لأن  ــه فتصب ــذي ترغب ــم أضــف العطــر ال ــى يشــتد ث حت

تحشــو بهــا البوديــن وتغطــي وجــه بهــا. ضــع كل كعكــة في صحــن الحلــوى 

ــفرجل  ــو )كالس ــى تحل ــكر حت ــة بالس ــه المطبوخ ــا بالفواك ــا أو زينه وخطه

ــر  ــكب قط ــا( واس ــا أو غره ــاص أو القراصي ــمش أو الاج ــاح أو المش أو التف

ــد  ــرن( بع ــاً في الف ــا قلي ــاخنة أو احمه ــا )س ــن وقدمه ــى البودي ــة ع الفاكه

الغــذاء أو العشــاء. ويمكنــك أن تغطهــا بالفواكــه المحفوظــة في العلــب 

ــا  ــل والكــرز وغــره( وإذا شــئت أن تقدمه وتســكب عليهــا قطرهــا )کالباناب

ــع قطرهــا ســاخناً، وإن شــئت  ــه المطبوخــة م ــا الفواك ســاخنة اســكب عليه

أن تقدمــه بــارداة فاســكب عليهــا الفواكــه المحفوظــة في العلــب وقليــاً مــن 
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ــة. ــة المهروس ــاً أو الفاكه ــة قلي ــطة المخفوق القش
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وارجعــه عــى النــار ثانيــة وحــرك حتــى يغــي ويكثــف ثــم ارفعــه عــن النــار 
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ــث  ــدة ثل ــرن م ــزه في الف ــب واخب ــه في القال ــك ضع ــد ذل ــاً وبع ــع مع الجمي

ســاعة. بعــد الخبــز قــدم البوديــن وهــو ســاخن بعــد أن تزينــه بفلــق مــن 

الجــوز أو الكــرز أو بالمــربى أو مــع أجــاص مســلوق وعــى بالســكر مــع قليــل 

ــن  ــاً م ــذ قلي ــارداً خ ــن ب ــدم البودي ــئت أن تق ــا، وإن ش ــر الفاني ــن عط م
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ــة لأجــل  ــن الصبغ ــاً م ــدة وقلي ــن الزب ــين م ــع ملعقت ــا م الكاســترد واخفقه

ــين. ــوب التزي ــودن مســتعماً أنب ــا الب ــن به ــن وزي التلوي

فائــدة: يمكنــك أن تضيف الصفار مع الــزلال في نهاية العمل قبل الخبز.

بودين ســلات الليمون أو الكريب فروت أو المندلينا

أربعة فناجين حليب

ملعقــة عصــر الليمون أو ملعقتان عصر المندلينا إذا اســتعملتها

أربــع ماعق كبرة كورن فاور أو دقيق

ســكر حســب الذوق )مقدار ثمان ماعق كبرة( 

مبروش ليمونة أو مندلينا )بقطعة من الســكر(

صفار أربــع بيضــات مخفــوق جيــداً 

ليمــون أصفر منزوع اللــب منه أو مندلينا أو كريب فروت

صبغة الليمون إذا شــئت  زلال خمس بيضات مخفوقة بالشــوكة 

امــزج الســكر والدقيــق ثــم أضــف الحليــب تدريجيــاً وحــرك جيــداً ثــم ارفعــه 

عــى النــار وحــرك بــدون انقطــاع إلى أن يغــي المزيــج، عندهــا اســكبه عــى 

صفــار البيــض محــركاً إبــاه وارفعــه عــى النــار ثانيــة وحــرك باســتمرار حتــى 

ــا أو  ــن الفاني ــة م ــف ملعق ــه نص ــف إلي ــار وأض ــن الن ــه ع ــم ارفع ــي ث يغ

ــل( وعصــر الليمــون والصبغــة المناســبة ودعــه  عطــر ثمــر القشــطة )البايناب

يــبرد قليــاً ثــم اخفــق معــه زلال البيــض ونصــف فنجــان مــن الزبــدة وامــأ 

الليمــون قبــل أن تطبقــه بنصــف ســاعة وبعــد ذلــك ضــع كل حبــة في صحــن 
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ــة الليمــون بالكــرز  ــن حب ــورق الليمــون الأخــر أو الخشــن وزي مفــروش ب

أو بالفريــزر.

كيفية عمل السات: 

1- قــص قطعتــين مــن قــرة كل ليمونــة مــن الجوانــب وارفــع لبهــا بحيــث 

تصبــح بشــكل الســلة ثــم اماءهــا مــن البوديــن وزينهــا.

2- لأجــل كيفيــة برش الليمون راجع الفائدة 8.

البودبــن المهبل على البخار 

خــذ أي وصفــة مــن وصفــات »الكعــك الاســفنجي« وضعهــا في قالــب الكعــك 

ــم اســكب  ــدة ث ــة بالزب ــه فتحــة في وســطه مدهون ــس ول ذي أضــاع أو أمل

وصفــة الكعــك فيــه ثــم امــأ ثلثــي )طنجــرة في ســعة القالــب( بالمــاء 

ــج  ــه المزي ــذي في ــب ال ــاء ضــع القال ــي الم ــا يغ ــار وعندم ــى الن ــا ع وارفعه

ــراط أي )يجــب  ــدار ق ــاء مق ــن الم ــداً ع ــون بعي ــث يك ــوق الطنجــرة بحي ف

ألا يصــل إلى المــاء( وغطــه جيــداً واتركــه عــى النــار مــن ســاعتين إلى ثــاث 

ــه  ــم اقلب ــط ث ــن البخــار فق ــن م ــى ينضــج البودي ــاء يغــي حت ســاعات والم

عــى طبــق التقديــم وقــدم منــه التحليــة بعــد العشــاء أو بعــد الغــذاء وهــو 

ــة: ــه بمــا تشــتهي مــن المــواد التالي ســاخن وزين

1- قشــطة مخفوقة جيداً مع قليل من الســكر.

ــين  ــا زلال بيضت ــاف إليه ــكر ومض ــن الس ــل م ــع قلي ــة م ــطة مخفوق 2- قش

ــرز(. ــا بالك ــزن معه ــداً )وي ــوق جي مخف

3- فواكــه محفوظة في العلب بقطرها.
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ــاة  ــة مح ــه طازج ــاخنة أو فواك ــي س ــا وه ــع قطره ــة م ــه مطبوخ 4- فواك

ــي. ــكر الثلج بالس

5- قطر.

6- قطــر معقــود بقليــل مــن النشــا ومضــاف إليــه إحــدى المطيبــات كالفانيــا 

وروح الليمــون أو مــبروش الليمــون أو البرتقــال أو عصــر البرتقــال أو ملعقــة 

مــن عصــر الليمــون بعــد أن يرفــع عــن النــار.

7- کاسترد مائعة.

ــوكا،  ــكاكاو أو الشــوكولاتة أو بالتالبي ــل مــن النشــا وال 8- قطــر معقــود بقلي

أو زينهــا بإحــدى الكريمــات المذكــورة في فصــل الكريمــات. 

)الصلصــة( للبودين المهبل على البخار 

نصف فنجان حليب طازج أو حليب علب أو قشــطة 

ملعقتان صغرتان نشــا أو دقيق

ثاث  ماعق كبرة زبدة               فنجانان ســكر

ــة  ــب والضف ــن الحلي ــل م ــع قلي ــم ذوب النشــا م ــب ث اغــي الســكر والحلي

إلى الحليــب وحــرك بــدون انقطــاع حتــى يكثــف المزيــج قليــاً ويكــون 

ناعــماً ثــم ارفعــه عــن النــار وأضــف إليــه الزبــدة والفانيليــا أو غرهــا مــن 

ــن. ــع البودي ــاخن م ــو س ــه وه ــات وقدم المطيب
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الصلصــة بالقهوة )تقدم مع البودين(

اســتخدم المــواد نفســها في )الصلصــة للبوديــن المهبــل عــى البخــار( وأضــف 

ــدلاً مــن نصــف فنجــان الحليــب المذكــور في  نصــف فنجــان قهــوة مغــاة ب

تلــك الوصفــة أو أضــف إليهــا عطــر القهــوة أو قليــاً مــن الزنجبيــل أو 

ــار. البه

الصلصة بالشــوكولاتة أو الكاكاو 

اســتخدم المــواد ذاتهــا المذكــورة في )الصلصــة للبوديــن المهبــل( وأضــف أربــع 

ــاف  ــكاكاو ويض ــن ال ــرة م ــة كب ــة أو ملعق ــوكولاتة مبروش ــرة ش ــق كب ماع

ــار ملعقــة مــن العمــل أو  إليهــا أيضــاً مــع الحليــب والســكر وهــو عــى الن

مــن الــراب الذهبــي )كولــدن ســروب(.

الفواكه  سلطة 

ــا مســتديرة أو حســبما تكــون شــكل  ــم قطعه ــة ث ــع القــر عــن الفاكه ارف
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ــاً مــن الســكر الناعــم ثــم  ــات ورش عليهــا قلي أخــرى مــن الفواكــه والقلوب
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ــكر  ــع الس ــة م ــطة المخفوق ــا بالقش ــدم، أو زينه ــه وق ــن الفواك ــره م أو غ
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وقــدم بعــد الطعــام.

 فائدة: 

1- خــذ البرتقــال أو الليمــون أو الكريــب فــروت وارفــع لبــه واعمالــه كالســلة 

ولهــا يــد ثــم امأهــا مــن ســلطة الفواكــه وزينهــا وقــدم.

2- قطــع مــا يمكنــك مــن الفاكهــة بقطاعــات صغــرة مزخرفــة »أي مرمــة 

أو مضلعــة متنوعــة الشــكل«.

الجلاتين

 اشــتر الجاتــين المجفــف )بــودرة ثــم ذوبــه في مــاء مغــي حســب التعليــمات 

ــد الأكل،  ــه بع ــدم من ــبرد وق ــى ي ــه حت ــين( واترك ــة الجات المحــررة عــى علب

ــاح  ــا )كالتف ــزوع نواه ــة ومن ــه مقطع ــبرد الفواك ــل أن ي ــه قب ــف إلي أو أض

والكمــرى والخــوخ والدراقــن والمــوز والمشــمش( طازجــة كانــت أم مطبوخــة 

ــرة  ــاً صغ ــة قطع ــب مقطع ــة في العل ــه المحفوظ ــاف الفواك ــوز أن تض ويج

ــر والجــوز واللــوز والفســتق أو الفواكــه  إلى الجاتــين، أو القلوبــات كالصنوب

ــد  ــى تجم ــا حت ــم اتركه ــب ث ــة في العل ــة أو المحفوظ ــة أو الطازج المطبوخ

والأفضــل أن تضــع الآنيــة في الــبراد أو عــى الثلــج فيجمــد برعــة، ثــم زينهــا 

بالشــطة المخفوقــة مــع قليــل مــن الســكر أو بإحــدى الكريمــات المذكــورة في 

فصــل الكريمــات.

ــه  ــع الفواك ــو أن تقط ــه ه ــع الفواك ــين م ــة للجات ــل طريق ــدة: أن أفض فائ

قطعــاً صغــرة متناســبة وتدهــن القالــب بقليــل مــن الزيــت وتمســحه جيــداً 

بــورق ناعــم ثــم اســكب قليــاً مــن الجاتــين المــذوب في القالــب وضعــه في 
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ــاً  ــه واســكب قلي ــة علي ــده ضــع أو أضــف الفاكه ــد وبع ــى يجم ــبراد حت ال

ــبراد  ــج أو في ال ــى الثل ــا ع ــم ضعه ــة ث ــر الفاكه ــى تغم ــين حت ــن الجات م

حتــى تجمــد وهكــذا إلى أن تكــون قــد وضعــت كل الفواكــه والقلويــات ثــم 

اقلبــه عــى صحــن أو طبــق التقديــم فيظهــر بمنظــر أنيقــاً جذابــاً طبقــة مــن 

الفواكــه وطبقــة مــن البــزور. ويمكــن تغطيــة الطبقــة الأولى بزهــر البرتقــال 

ــال أولاً. ــر زهــور البرتق ــن تظه ــب البودي ــا تقل أو الليمــون فعندم

النشا  بودين 

نصف فنجان حليب أربعــة فناجــين حليــب 

ســت ماعق كبرة نشــا )كورن فاور( 

نصــف ملعقة صغرة عطر الفانيا

نصف فنجان ســكر )أو حســب الذوق( 

احــم الحليــب في غايــة ذات طبقتــين ثــم أضــف بالتدريــج وبواســطة 

التحريــك الســكر مخلوطــاً مــع النشــا والحليــب وبعــد ذلــك اطبــخ البوديــن 

ــن  ــكبه في صح ــك اس ــد ذل ــر وبع ــه العط ــف إلي ــم أض ــة ث ــدة 14 دقيق م

ــة،  ــة الآتي ــة المطبوخ ــع الفاكه ــه م ــبرد وقدم ــى ي ــه حت ــف واترك التضيي

فاكهة البرقوق أو الخوخ

فنجان من البرقوق المنشــف )أو الخوخ( 

ملعقــة كبرة من عصر الليمون

ثلثــا الفنجان من الماء
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ملعقــة صغرة من عطر الفانيا

فنجان من الســكر 

ــذات  ــد ب ــى يعتق ــه حت ــم اغل ــارد ث ــاء ب ــاعة في م ــدة س ــوق م ــع البرق انق

المــاء مــع الســكر وعطــر الليمــون ثــم أنزلــه عــن النــار وأضــف إليــه العطــر 

واتركــه حتــه يــبرد وبعــد ذلــك رتــب البوديــن في صحــن أو طبــق التضييــف 

ــة. ــة مــع هــذه الفاكه بطريقــة جميل

فائــدة: يمكنــك أن تضع صحــن البودين عى الثلج والملح أو في البراد.

المغلي

فنجان مســحوق الأرز 

ثاث ماعق صغرة من مســحوق كراوية محمصة

ثمانيــة فناجين من الماء

ملعقة صغرة من مســحوق اليانسون

نصف ملعقة كبرة من مســحوق القرفة 

ما يكفي من الســكر لتحلية المزيج

ربع ملعقة صغرة من مســحوق الزنجبيل 

ملعقــة كبرة من البهار الغر حار

ربع ملعقة صغرة من مســحوق جوزة الطيب 
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ذوب المــاء بالســكر وأضــف البهــارات ثــم الأرز بالتدريــج وحــرك جيــداً 

ــى  ــت تحــرك باســتمرار حت ــار ليغــي وأن ــج عــى الن ــك ضــع المزي وبعــد ذل

يعتقــد ويثخــن، عندهــا أنزلــه عــن النــار واســكبه في فتاجــين الشــاي وغــط 

الوجــه براقــة كثيفــة مــن الجــوز المدقــوق أو الصنوبــر أو اللــوز المقشــور أو 

مــن خليــط هــذه البــزور.

ــات  ــن المطيب ــه ب ــب طعم ــا ترغ ــاً م ــه أيض ــف إلي ــك أن تضي ــدة: يمكن فائ

الأخــرى أو الارواح العطريــة حســب الــذوق والاستحســان.

بودين الأرز

نصف فنجان سكر ثاثــة  فناجــين  حليــب 

ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة( ثلثــا الفنجــان مــن الأرز 

فنجــان  مــاء               مــبروش ليمونــة

ــك، ضــع  ــاء. وبعــد. فولي ــح والم ــب والمل ــه الحلي ــم أضــف إلي اغســل الأرز ث

المزيــج عــى النــار وحركــه باســتمرار في بــادئ الأمــر وقلــل تحريكــه بالتدريــج 

ــا  ــف عنده ــد ويكث ــى يعق ــار حت ــى الن ــه ع ــكر واترك ــه الس ــف إلي ــم أض ث

أنزلــه عــن النــار وأضــف إليــه مــبروش الليمــون واســكبه في صحــن البوديــن 

ثــم لتــه )بــزلال البيــض مضافــاً إلى ربــع فنجــان مــن الســكر ونصــف ملعقــة 

صغــرة مــن عطــر الفانيــا ومخفــوق حتــى يشــتد( وبعــد ذلــك اخبــز 

ــاً. ــة مــا يحمــر قلي ــن في فــرن متوســط الحــرارة لغاي البودي
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بالفواكــه المســتحرة في  البوديــن  فائــدة: إذا أردت فيمكنــك أن تزيــن 

العلــب.

القرشلة بودين 

ما يكفي من الزبدة رغيــف خبــز أبيــض »افرنجــي« 

مــا يكفي من الحليب فنجان قرشــلة مطحونة 

فنجانان ســكر 

ــة في  ــس كل قطع ــراط( وغط ــف ق ــرة )نص ــع صغ ــف إلى قط ــم الرغي اقس

الحليــب ثــم ارفعهــا واغمســها عــى الوجهــين في القرشــلة وبعــد ذلــك ضعهــا 

بالترتيــب في صحــن البوديــن المدهــون بالزبــدة ثــم ادهــن كل قطعــة 

ــا. ــدة واخبزه ــن الزب ــين م ــين صغرت ملعقت

بعد خبز البودين اســكب عليه القطر ســاخن وقدم قبل أن يبرد. 

عمل العطر:

فنجانان ســكر، فنجان مــاء، ملعقتان صغرتان عطر الليمون.

اغــل هــذه المــواد معــاً حتــى تعقــد واقشــط عنهــا الرغــوة ثــم أضــف إليهــا 

نقطــة مــن عطــر الليمــون فيصبــح القطــر جاهــزة لاســتعمال.
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العلــب.

القرشلة بودين 

ما يكفي من الزبدة رغيــف خبــز أبيــض »افرنجــي« 

مــا يكفي من الحليب فنجان قرشــلة مطحونة 

فنجانان ســكر 

ــة في  ــس كل قطع ــراط( وغط ــف ق ــرة )نص ــع صغ ــف إلى قط ــم الرغي اقس

الحليــب ثــم ارفعهــا واغمســها عــى الوجهــين في القرشــلة وبعــد ذلــك ضعهــا 

بالترتيــب في صحــن البوديــن المدهــون بالزبــدة ثــم ادهــن كل قطعــة 

ــا. ــدة واخبزه ــن الزب ــين م ــين صغرت ملعقت

بعد خبز البودين اســكب عليه القطر ســاخن وقدم قبل أن يبرد. 

عمل العطر:

فنجانان ســكر، فنجان مــاء، ملعقتان صغرتان عطر الليمون.

اغــل هــذه المــواد معــاً حتــى تعقــد واقشــط عنهــا الرغــوة ثــم أضــف إليهــا 

نقطــة مــن عطــر الليمــون فيصبــح القطــر جاهــزة لاســتعمال.



261

الكاسترد

ثلث فنجان سكر أربعة فناجين حليب مســخن في غاية  

نصــف ملعقة صغرة عطر الفانيا مزدوجــة )ذات طبقتــين( 

صفــار 4 بيضــات 

ــف  ــق أض ــاء الخف ــق( وأثن ــوكة للخف ــتعماً الش ــاً )مس ــض قلي ــق البي اخف

بالتدريــج الســكر والحليــب الســاخن وبعــد ذلــك اطبــخ المزيــج عــى النــار 

في غايــة مزدوجــة وحركــه حتــى يعقــد ويكتــف ثــم أنزلــه عــن النــار وأضــف 

إليــه العطــر واتركــه حتــى يــبرد.

فائــدة: إذا »برغــل« المزيــج أو قطــع صفــه وهــو ســاخن بمصفــاة خشــنة أو 

بمنخــل والأفضــل بقطعــة مــن التــول الخشــن.

بودن الحليب 

خمس ماعق كبرة نشــا )كورن فاور( فنجانــان حليــب طــازج 

فنجانان حليب علب غر محى أو قشــطة 

ملعقــة صغرة عطر الفانيا

صفــار 6 بيضــات 

ما يكفي من الســكر لجعل البودين حلو الطعم

زلال 6 بيضــات 
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ــبرد، عندهــا أمــزج النشــا  ــى ي ــم اتركــه حت ــه بالســكر ث اغــي الحليــب وحل

ــتعماً  ــاً )مس ــض قلي ــار البي ــق صف ــك اخف ــد ذل ــب وبع ــن الحلي ــل م بقلي

الشــوكة للخفــق( ثــم أضــف إليــه النشــا الممــزوج بالحليــب ثــم أضــف باقــي 

الحليــب واخلــط المزيــج جيــداً بعــد ذلــك ضعــه عــى النــار وحــرك باســتمرار 

حتــى يصــل لدرجــة الغليــان، عندهــا أنزلــه عــن النــار وأضــف إليــه العطــر 

ــداً  ــض جي ــك اخفــق زلال البي ــبرد وبعــد ذل ــب ودعــه ي ــم اســكبه في القال ث

حتــى يشــتد ويجمــد واســلقه بمــاء مغــي ومحــى بالســكر وغــط البوديــن 

ــز أو بالمــوز  ــين الصفــوف يحــب مــن الكــرز أو الفري ــه ب ــه بالترتيــب وزين ب

وبقطــع مــن المــوز مــع حــب الكــرز أو بإحــدى الفواكــه كالإجــاص والتفــاح 

وغــره.

فائــدة: إذا أردت أن تعمــل بوديــن بالشــوكولاتة مــن هــذه الوصفــة فأضــف 

إليهــا ملعقــة كبــرة مــن الــكاكاو مــع الحليــب أو ثــاث ماعــق كبــرة مــن 

مــبروش الشــوكولاتة.

بوديــن رغيف الخبز الأبيض 

رغيف خبز أبيض )فينو( أو قلع قرشــلة 

نصف فنجان سكر

ثــاث ماعق صغــرة زبــدة 

ــع  ــى أو م ــر مح ــب الغ ــب العل ــع حلي ــوط م ــب مخل ــين حلي ــة فناج ثاث

القشــطة

أربع بيضات مخفوقة بالشــوكة 
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ــبرد، عندهــا أمــزج النشــا  ــى ي ــم اتركــه حت ــه بالســكر ث اغــي الحليــب وحل

ــتعماً  ــاً )مس ــض قلي ــار البي ــق صف ــك اخف ــد ذل ــب وبع ــن الحلي ــل م بقلي

الشــوكة للخفــق( ثــم أضــف إليــه النشــا الممــزوج بالحليــب ثــم أضــف باقــي 

الحليــب واخلــط المزيــج جيــداً بعــد ذلــك ضعــه عــى النــار وحــرك باســتمرار 

حتــى يصــل لدرجــة الغليــان، عندهــا أنزلــه عــن النــار وأضــف إليــه العطــر 

ــداً  ــض جي ــك اخفــق زلال البي ــبرد وبعــد ذل ــب ودعــه ي ــم اســكبه في القال ث

حتــى يشــتد ويجمــد واســلقه بمــاء مغــي ومحــى بالســكر وغــط البوديــن 

ــز أو بالمــوز  ــين الصفــوف يحــب مــن الكــرز أو الفري ــه ب ــه بالترتيــب وزين ب

وبقطــع مــن المــوز مــع حــب الكــرز أو بإحــدى الفواكــه كالإجــاص والتفــاح 

وغــره.

فائــدة: إذا أردت أن تعمــل بوديــن بالشــوكولاتة مــن هــذه الوصفــة فأضــف 

إليهــا ملعقــة كبــرة مــن الــكاكاو مــع الحليــب أو ثــاث ماعــق كبــرة مــن 

مــبروش الشــوكولاتة.

بوديــن رغيف الخبز الأبيض 

رغيف خبز أبيض )فينو( أو قلع قرشــلة 

نصف فنجان سكر

ثــاث ماعق صغــرة زبــدة 

ــع  ــى أو م ــر مح ــب الغ ــب العل ــع حلي ــوط م ــب مخل ــين حلي ــة فناج ثاث

القشــطة

أربع بيضات مخفوقة بالشــوكة 
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ــة  ــن قطع ــز واده ــرة الخب ــزع ق ــم ان ــرة ث ــع صغ ــف إلى قط ــم الرغي اقس

منــه بالزبــدة وبعــد ذلــك ضــع القطــع بالترتيــب في قالــب مدهــون بالزبــدة 

وأضــف إليهــا الحليــب المحــى بالســكر واتركــه مــدة 20 دقيقــة وبعــد ذلــك 

اخفــق البيــض مــخ نصــف فنجــان آخــر مــن الحليــب واســكبه عــى قطــع 

ــة  ــة الآتي ــع الفاكه ــه م ــدم من ــزه وق ــم اخب ــاوي ث ــب بالتس ــز في القال الخب

ــه بالقطــر. وقــدم من

فاكهة المشمش

فتجارت سكر فنجان مشــمش منشــف أو خوخ منشــف 

ملعقة صغرة أراروط مــاء  غمــر  الفاكهــة   

ــذات  ــا ب ــارد واطبخه ــاء ب ــه م ــل طول ــدة 12 ســاعة أو اللي ــة م ــع الفاكه انق

المــاء حتــى تطــرى ثــم أضــف الأراروط مخلوطــاً مــع قليــل مــن المــاء وبعــد 

ــار  ــه عــن الن ــار واغلــه دقيقــة واحــدة ثــم أنزل ذلــك تضــع المزيــج عــى الن

وقــدم منــه مــع البوديــن.

اللذيذ  البودين 

خمســة فناجــين حليــب مســخن في غايــة ذات طبقتــين أو فــوق مــاء 

يغــي 

ربع ملعقة صغرة مســحوق الزنجبيل

ملعقة صغرة مســحوق القرفة

ملعقــة صغرة من بهارات الكعك
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فنجان سكر

فنجان قرشــلة )بقصمات مدقوق( 

خمــس بيضات مخفوقــة قلياً بملعقة كبرة کونياك

فنجان زبيب أو كشــمش )قشــلميش( 

ثلث فتجان زبدة مســيخة نصف فنجان تين ناشــف »قطين« 

امــزج الحليــب الســاخن مــع البهــارات واســكبه عــى القرشــلة ودعــه حتــى 

يــبرد، واغســل الزبيــب بعــد أن تنــزع نــواه ثــم أفــرم الزبيــب والتــين وأضــف 

ــى  ــك ع ــكب ذل ــدة واس ــض والزب ــكر والبي ــة والس ــل والقرف ــما الزنجبي اليه

ــاعتين  ــدة س ــن م ــز البودي ــك أخب ــد ذل ــارات وبع ــلة والبه ــب والقرش الحلي

ــين الواحــدة والأخــرى 35 دقيقــة. ــين ب ــن مرت ــز حــرك البودي ــاء الخب وأثن

ــة  ــه المطبوخ ــع الفواك ــن م ــذا البودي ــدم ه ــك إذا أردت أن تق ــدة: يمكن فائ

ــب. ــتحرة بالعل ــه المس ــع الفواك ــكر أو م ــاة بالس والمح

الروانة )دزيرت( 

ملعقتان صغرتان مســحوق الأمونياك صفــار 20 بيضــة 

ملعقــة صغرة بيكنج بودر زلال 20 بيضــة 

ملعقة كبرة مســحوق حب الهال ثاثة فناجين ســميد 

مــبروش ليمونتين أو مندلينتين ثاثة فناجين ســكر 

ملعقــة صغرة عصر الليمون ثاثــة فناجــين لــوز مفــروم 
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فنجان سكر

فنجان قرشــلة )بقصمات مدقوق( 

خمــس بيضات مخفوقــة قلياً بملعقة كبرة کونياك

فنجان زبيب أو كشــمش )قشــلميش( 

ثلث فتجان زبدة مســيخة نصف فنجان تين ناشــف »قطين« 

امــزج الحليــب الســاخن مــع البهــارات واســكبه عــى القرشــلة ودعــه حتــى 

يــبرد، واغســل الزبيــب بعــد أن تنــزع نــواه ثــم أفــرم الزبيــب والتــين وأضــف 

ــى  ــك ع ــكب ذل ــدة واس ــض والزب ــكر والبي ــة والس ــل والقرف ــما الزنجبي اليه

ــاعتين  ــدة س ــن م ــز البودي ــك أخب ــد ذل ــارات وبع ــلة والبه ــب والقرش الحلي

ــين الواحــدة والأخــرى 35 دقيقــة. ــين ب ــن مرت ــز حــرك البودي ــاء الخب وأثن

ــة  ــه المطبوخ ــع الفواك ــن م ــذا البودي ــدم ه ــك إذا أردت أن تق ــدة: يمكن فائ

ــب. ــتحرة بالعل ــه المس ــع الفواك ــكر أو م ــاة بالس والمح

الروانة )دزيرت( 

ملعقتان صغرتان مســحوق الأمونياك صفــار 20 بيضــة 

ملعقــة صغرة بيكنج بودر زلال 20 بيضــة 

ملعقة كبرة مســحوق حب الهال ثاثة فناجين ســميد 

مــبروش ليمونتين أو مندلينتين ثاثة فناجين ســكر 

ملعقــة صغرة عصر الليمون ثاثــة فناجــين لــوز مفــروم 
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ــداً  ــض جي ــق زلال البي ــم اخف ــن ث ــى يثخ ــداً حت ــض جي ــار البي ــق صف اخف

ــبروش  ــف م ــزلال وأض ــار وال ــط الصغ ــك اخل ــد ذل ــاً وبع ــتد تمام ــى يش حت

ــوز  ــه الل ــف إلي ــج وأض ــط المزي ــم خل ــال ث ــون« واله ــا« أو »الليم »المندلين

ــج  ــكب المزي ــم اس ــاك ث ــع الأموني ــميد م ــدرج الس ــف بالت ــك أض ــد ذل وبع

في قالــب منشــف واخبــزه في فــرن متوســط الحــرارة مــدة 30 دقيقــة وبعــد 

ــه القطــر الســاخن  ــالاً اســكب علي ــاوة وح ــات أو كالبق ــه مربع ــك قطع ذل

ــم. ــزاً للقدي ــح جاه فيصب

القطر 

ثمــن ملعقة صغرة ملح الليمون خمس فناجين ســكر 

فنجان وربــع مــاء 

اغــي المــواد المعينــة أعــاه معــاً حتــى يعقــد القطــر حيــث إذا صبيتــه مــن 

ملعقــة يتســاقط كالخيــط فيصبــح القطــر جاهــزاً.

بالفريــز أو  بالشــوكولاتة المخفوقــة وتزينهــا  الروانــة  يمكنــك أن تغطــي 

الطازجــة أو المطبوخــة. بالفواكــه  أو  الشــاي  بالتــوت 

بالفواكــه  منهــا  بالكبايــة وتزيــن كل قطعــة  الروانــة  تقــص  أن  يمكنــك 

بالســكر. المطبوخــة 
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حلوى الملوك )ديزيرت(

امونياك ملعقتان كبرتان  ثــاث  بيضــات    

ربــع ملعقة صغرة ملح ســتة فناجين دقيق  

فنجانان زبدة أو زبدة ودهن )لارد من النوع المســتحر في العلب(

ثاث ماعق صغرة مبروش البرتقال أو مبروش الليمون إذا شــئت

ما يكفي من الجينة الحلو، مبروشــة مــا  يكفــي مــن  الحليــب  

ــال  ــبروش البرتق ــح وم ــع المل ــاً م ــق مخلوط ــف الدقي ــم أض ــض ث ــق البي اخف

ــديدة  ــة ش ــل العجين ــب لجع ــن الحلي ــي م ــا يكف ــف م ــم أض ــاك ث والأموني

ــة عــى لوحــة مرشوشــة  ــة الكــماج الجامــدة وبعــد ذلــك رق العجين كعجين

بالدقيــق رقــاً متناهيــاً ثــم ادهنهــا بالزبــدة وادهــن بعــد اماعتهــا ثــم اطوهــا 

كقطعــة مــن القــماش وأعــد رقهــا وطيهــا ودهنهــا ثــاث مــرات وأخــراً رقهــا 

ــة  ــة المبروش ــا الجبن ــع فوقه ــعة وض ــة واس ــا في صيني ــراط وافرده ــن ق بثخ

وقليــاً مــن القشــطة )اســتعمال القشــطة اختيــاري( ثــم غطهــا براقــة أخــرى 

ــاوة أو  ــع البق ــة كقط ــي في الصيني ــا وه ــك قطعه ــد ذل ــة وبع ــن العجين م

مربعــات واخبزهــا. بعــد الخبــز اســكب القطــر الســاخن عليهــا وقــدم منهــا 

وهــي ســاخنة )أو بــدلاً مــن القطــر اســكب عليهــا فواكــه مطبوخــة بالســكر 

وهــي ســاخنة، وقــدم منهــا(.

ــع  ــة إلى قط ــاً بكباي ــا كام ــة قطعه ــي في الصيني ــا وه ــل خبزه ــة: قب ماحظ

مســتديرة ثــم قطعهــا قليــاً وســط كل دائــرة بفنجــان قهــوة صغــر بــرط 

ألا تتفتــح العجينــة كلهــا في العمــق ثــم اخبزهــا وبعــد الخــبر امــأ الفتحــة 
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الصغــرة بالفواكــه المحفوظــة في العلــب وغطهــا بالقشــطة أو بــزلال البيــض 

المخفــوق مــع قليــل مــن الســكر وقــدم منهــا عــى طبــق. 

والجبن)ديزيرت( الكعك 

)يقدم مع الطعام(

نصف فنجان حليب فنجــان  زبــدة  

فنجان ونصف دقيق نصف فنجان ســكر 

ملعقــة صغرة عطــر الفانيا أو مبروش برتقالتين

ثــاث ماعق صغرة بيكنج بودر

فنجان ونصف جبنة حلوة مبروشــة أربــع  بيضــات  مخفوقــة جيــداً 

ــك  ــد ذل ــر وبع ــكر والعط ــق الس ــاء الخف ــا أثن ــاً إليه ــدة مضيف ــق الزب اخف

أضــف البيــض والحليــب ثــم الدقيــق منخــاً مــع البيكنــج بــودر وبعــد ذلــك 

أضــف الجــن وحــرك المزيــج وضعــه في القالــب واخبــزه. بعــد خبــزه اغــي 

فنجــان وربــع ســكر مــع ثلــث فنجــان مــاء ليصبــح قطــراً حتــى إذا جربــت 

شــيئاً منــه بملعقــة يتســاقط كالخيــط وعندهــا اســكب القطــر وهــو ســاخن 

عــى الكيكــة فتصبــح جاهــزة للتقديــم )تقــدم أيضــاً هــذه الكعكــة محشــوة 

ــك  ــر تل ــاة بقط ــمش ومغط ــاح والمش ــفرجل والتف ــة كالس ــه المطبوخ بالفواك

الفواكــه(.
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الافريز)ديزيرت( حلوى 

فنجان ونصف سكر فنجانــان  دقيــق   

أربــع ماعــق صغرة بيكنج بــودر أو ملعقتان صغرتان كربونات الأمونياك

أربــع بيضات مخفوقة جيداً

نصف فنجان حليب

ثاثــة أرباع الفنجان زبدة

نصــف ملعقة صغرة روح أو عطر الفريز

ــدة وافــرك  ــودر ثــم أضــف الســكر والزب اخلــط ونخــل الدقيــق والبيكنــج ب

جيــداً بأطــراف الأصابــع وبعــد ذلــك أضــف البيــض وخلــط بملعقــة خشــب 

ــداً وبعــد ذلــك اســكب المزيــج في  ثــم أضــف الحليــب والقطــر واخفــق جي

ــزه. ــه فــراغ في وســطه( واخب قالــب عميــق )ل

ــكر«  ــى بس ــز »مح ــرز أو الفري ــب الك ــب بح ــه القال ــأ وج ــزه ام ــد خب بع

ــم. ــزاً للتقدي ــح جاه ــة فيصب ــة مخفوق ــطة كثيف ــه بقش وغط
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البان كيك

)نــوع من الكيك يقدم للفطور(

بيضتــان  مخفوقتــان جيــداً     نصــف فنجان حليب

ملعقتان كبرتان ســكر    ملعقــة كبــرة بيكنج بودر أو نصف ملعقة

ملعقــة زبــدة  مائعــة    مســحوق الأمونياك )النشادر(

نصــف ملعقــة  فانيليــا    فنجــان ونصف دقيق

اخفــق البيــض وأضــف الســكر ثــم الزبــدة والعطــر والحليــب وأخــراً أضــف 

الدقيــق مخلوطــاً عــى البيكنــج بــودر أو الأمونيــاك، بعــد ذلــك ضــع معلقــة 

صغــرة مــن الزبــدة في مقــاة وارفــع المقــاة عــى النــار ثــم اســكب المزيــج 

ــى يحمــر  ــه حت ــرة )قرصــاً واحــداً أو أقراصــاً( وقلب في المقــاة بالملعقــة الكب

مضيفــاً الزبــدة في المقــاة والمزيــج بالملعقــة إلى أن ينفــذ جميعــه ثــم قــدم 

منهــا مــع القطــر الســاخن أو العســل أو مــع قليــل مــن المــربى أو رش فوقــه 

ســكر ناعــماً.
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فصل الباي

باي السفرجل 

ربــع ملعقة صغرة ملح ثاثــة  فناجــين دقيــق 

مــاء بارد مثلج، أو حليب نصــف  فنجــان زبــدة 

ربــع ملعقة صغرة كربونات الأمونياك نصــف فنجــان فيجتالــين 

الزبــدة والفجتالــين  اخلــط الدقيــق مــع الملــح والأمنيالــك افركــه مــع 

ــة  ــم اقســم العجين ــب ث ــاء أو الحلي ــن الم ــه بمــا يكفــي م ــك اعجن وبعــد ذل

ــب  ــن القال ــبر م ــراط وأك ــع ق ــا ورق بثخــن رب إلى قســمين وخــذ الأول منه

ــه وبعــد ذلــك كــوم حشــوة الســفرجل  الواســع بقليــل ثــم بطــن القالــب ب

التاليــة فوقــه بالوســط ثــم خــذ القســم الثــاني مــن العجينــة ورقــه أيضــاً ثــم 

غطــي الســفرجل بــه واكبــس الأطــراف حتــى تلصــق بعضهــا ببعــض وبعــد 

ــة الفــوق  ــز الراق ــم غ ــب بســكين ث ــدة عــن القال ــك قــص الأطــراف الزائ ذل

ــاي في فــرن متوســط الحــرارة مــدة 40  ــز الب ــك الشــوكة وأخب مســتعماً لذل

ــاً. ــر قلي ــى تحم ــة حت دقيق

الحشوة: 

ــزع الأجــزاء  ــة فناجــين ســفرجل مقطــع قطعــاً صغــرة بعــد تقشــره ون ثاث

ــه القاســية من

ثلث فنجان ســكر أو حسب الذوق

ملعقة كبرة عســل ملعقة صغرة مســحوق القرفة
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ــة الفــوق  ــز الراق ــم غ ــب بســكين ث ــدة عــن القال ــك قــص الأطــراف الزائ ذل

ــاي في فــرن متوســط الحــرارة مــدة 40  ــز الب ــك الشــوكة وأخب مســتعماً لذل

ــاً. ــر قلي ــى تحم ــة حت دقيق

الحشوة: 

ــزع الأجــزاء  ــة فناجــين ســفرجل مقطــع قطعــاً صغــرة بعــد تقشــره ون ثاث

ــه القاســية من

ثلث فنجان ســكر أو حسب الذوق

ملعقة كبرة عســل ملعقة صغرة مســحوق القرفة
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أضــف هــذه المــواد بعضهــا إلى بعــض ثــم ضعهــا بــين راقتــين مــن العجينــة 

ــة  ــوان المخصوص ــب أو الص ــن القوال ــطح م ــع مس ــب واس ــا في قال واخبزه

ــاي. للب

باي التفاح 

اســتخدم ذات المــواد والطريقــة المعينــة بوصفــة )الســفرجل( مســتعماً 

ــفرجل. ــن الس ــدلاً م ــاح ب التف

باي الزبيب والأجاص 

ضــع الحشــوة التاليــة بــين راقتــين مــن عجينــة بــاي الســفرجل واخبزهــا في 

قالــب مســطح واســع مــن القوالــب أو الصــوان المخصوصــة لهــذا الغــرض.

الحشوة:

صفــار 3 بيضــات مخفــوق قليــاً  فنجان زبيب مغســول ومصفى عنه الماء 

بثــاث نقــط مــاء

نصف فنجان اجاص بعد ســلقه ونزع العجم منه 

ملعقتان كبرتان من وجه الحليب أو القشــطة

فنجان ســكر 

ملعقتان كبرتان من ماء الاجاص المســلوق

ملعقــة صغرة عطر الفانيا ربــع فنجان دقيــق 

اخلــط الســكر والدقيــق ثــم أضــف صفــار البيــض وبعــد ذلــك أضــف 

ــم احــش  ــج ث ــط المزي ــم أضــف الزبيــب والاجــاص وخل القشــطة والعطــر ث
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ــة: ــة التالي ــا بالكريم ــك غطه ــد ذل ــا وبع ــة واخبزه العجين

الكريما: 

نقطتــان من عطر القهوة أو الفانيا ثلث فنجان ســكر 

زلال بيضتــان 

ــكر  ــر والس ــه العط ــف إلي ــم أض ــتد ث ــى يش ــداً حت ــض جي ــق زلال البي اخف

ــم اخبزهــا في  ــين( ث ــوب التزي ــاي )مســتعماً أنب ــن وجــه الب ــك زي وبعــد ذل

ــم. ــزة للتقدي ــح جاه ــقر فتصب ــى تش ــة حت ــرن ثاني الف

باي المشمش أو الدراقن 

العجينة:

ربع ملعقة صغرة مســحوق الأمونياك ثــاث فناجــين دقيــق 

حليــب قدر ما يحتاج فنجــان دهــن أو زبــدة 

ملعقــة ونصف صغرة بيكنج بودر ربــع ملعقــة صغــرة ملــح 

ــراف  ــدة بأط ــاك بالزب ــودر والأموني ــج ب ــع البيكن ــاً م ــق مخلوط ــرك الدقي أف

ــة  ــك رق العجين ــد ذل ــب وبع ــن الحلي ــي م ــا يكف ــع م ــه م ــع واعجن الأصاب

رقيــق وبطــن بهــا قالــب واســع واخبزهــا، ثــم امــأ القالــب المخبــوز بحشــوة 

المشــمش التاليــة أي ضــع الحشــوة عــى وجــه القالــب واخبــزه قليــاً ثانيــة 

ثــم بــرده وزينّــه بزبــدة مخفوقــة جيــداً مــع قليــل مــن ســكر الثلــج بواســطة 

ــن  ــدلاً م ــك ب ــر )ويمكن ــري والأخ ــين الزه ــتعماً اللون ــين مس ــوب التزي أنب
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ــة: ــة التالي ــا بالكريم ــك غطه ــد ذل ــا وبع ــة واخبزه العجين

الكريما: 

نقطتــان من عطر القهوة أو الفانيا ثلث فنجان ســكر 

زلال بيضتــان 

ــكر  ــر والس ــه العط ــف إلي ــم أض ــتد ث ــى يش ــداً حت ــض جي ــق زلال البي اخف

ــم اخبزهــا في  ــين( ث ــوب التزي ــاي )مســتعماً أنب ــن وجــه الب ــك زي وبعــد ذل

ــم. ــزة للتقدي ــح جاه ــقر فتصب ــى تش ــة حت ــرن ثاني الف

باي المشمش أو الدراقن 

العجينة:

ربع ملعقة صغرة مســحوق الأمونياك ثــاث فناجــين دقيــق 

حليــب قدر ما يحتاج فنجــان دهــن أو زبــدة 

ملعقــة ونصف صغرة بيكنج بودر ربــع ملعقــة صغــرة ملــح 

ــراف  ــدة بأط ــاك بالزب ــودر والأموني ــج ب ــع البيكن ــاً م ــق مخلوط ــرك الدقي أف

ــة  ــك رق العجين ــد ذل ــب وبع ــن الحلي ــي م ــا يكف ــع م ــه م ــع واعجن الأصاب

رقيــق وبطــن بهــا قالــب واســع واخبزهــا، ثــم امــأ القالــب المخبــوز بحشــوة 

المشــمش التاليــة أي ضــع الحشــوة عــى وجــه القالــب واخبــزه قليــاً ثانيــة 

ثــم بــرده وزينّــه بزبــدة مخفوقــة جيــداً مــع قليــل مــن ســكر الثلــج بواســطة 

ــن  ــدلاً م ــك ب ــر )ويمكن ــري والأخ ــين الزه ــتعماً اللون ــين مس ــوب التزي أنب
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الحشــوة أن تضــع عــى وجــه العجينــة بعــد خبزهــا مــن المشــمش الطــازج 

ــح جاهــزة(. ــة فتصب ــاً ثاني مرشوشــاً بالســكر وإن تخبزهــا قلي

الحشوة:

مبروش ليمونة ثاث فناجين مشــمش منشــف 

نصف فنجان ســكر 

ــرج  ــور وأخ ــه القش ــزع عن ــم ان ــة ث ــدر دقيق ــي ق ــاء يغ ــمش بم ــع المش انق

نــواه وأطبخــه مــع الســكر بــدون مــاء حتــى يطــرى، عندهــا أنزلــه عــن النــار 

وأضــف إليــه مــبروش الليمــون واتركــه حتــى يــبرد.

بــاي القراصيا أو التوت الإفرنجي

العجينة:

فنجانان دقيق

نصــف ملعقة صغرة بيكنج بودر

نصف فنجان زبدة

مــاء بارد قدر ما يحتــاج لتكون العجينة جامدة

ثلــث ملعقة صغرة ملح

ــع  ــداً بالأصاب ــرك جي ــدة واف ــف الزب ــف نص ــم أض ــح ث ــق والمل ــزج الدقي ام

أو بالشــوكة ثــم أضــف المــاء حتــى تصبــح العجينــة جامــدة واعجهــا حتــى 

تفهــم ثــم غطهــا مخرقــة واتركهــا مــدة 8 دقائــق ثــم رقهــا بالشــوبك رقيقــاً 
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وضــع باقــي الزبــدة عليهــا أكوامــاً متفرقــة، بعــد ذلــك اطوهــا كطــي الفوطــة 

أو كقطعــة مــن القــماش ثــم اتركهــا مــدة 4 دقائــق لترتــاح وبعــد ذلــك رقهــا 

رقيقــاً وغــط قالــب البــاي الواســع هــذه العجينــة ثــم قــص أطــراف العجينــة 

الزائــدة عــن القالــب وزيــن أطــراف القالــب بنفشــه بالشــوكة ثــم ادهنهــا 

ــوة  ــا بالحش ــم غطه ــر، ث ــد القط ــى يجم ــا حت ــر واخبزه ــن القط ــل م بقلي

ــة: التالي

الحشوة: 

فنجان سكر أربعــة فناجــين قراصيــا طازجــة 

عطر التوت أو الراسبري أو توت شــامي 

امــزج وافــرش هــذه المــواد المخبــوزة وبعــد ذلــك قــدم منهــا مــع الصلصــة 

ــة: التالي

الصلصة:

ــم  ــج ث ــى تنض ــاء حت ــين م ــة فناج ــع ثاث ــا م ــان قراصي ــف فنج ــي نص اغ

صفهــا واعقــد المــاء بقليــل مــن النشــا المــذوب بالمــاء البــارد وأضــف عطــر 

ــا. ــاي وقدمه ــى الب ــكبها ع ــم اس ــبري ث الراس

فائــدة: يمكنــك أيضــاً أن تغطــي وجــه البــاي بقشــطة مخفوقــة بقليــل مــن 

الســكر.
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وضــع باقــي الزبــدة عليهــا أكوامــاً متفرقــة، بعــد ذلــك اطوهــا كطــي الفوطــة 

أو كقطعــة مــن القــماش ثــم اتركهــا مــدة 4 دقائــق لترتــاح وبعــد ذلــك رقهــا 

رقيقــاً وغــط قالــب البــاي الواســع هــذه العجينــة ثــم قــص أطــراف العجينــة 

الزائــدة عــن القالــب وزيــن أطــراف القالــب بنفشــه بالشــوكة ثــم ادهنهــا 

ــوة  ــا بالحش ــم غطه ــر، ث ــد القط ــى يجم ــا حت ــر واخبزه ــن القط ــل م بقلي

ــة: التالي

الحشوة: 

فنجان سكر أربعــة فناجــين قراصيــا طازجــة 

عطر التوت أو الراسبري أو توت شــامي 

امــزج وافــرش هــذه المــواد المخبــوزة وبعــد ذلــك قــدم منهــا مــع الصلصــة 

ــة: التالي

الصلصة:

ــم  ــج ث ــى تنض ــاء حت ــين م ــة فناج ــع ثاث ــا م ــان قراصي ــف فنج ــي نص اغ

صفهــا واعقــد المــاء بقليــل مــن النشــا المــذوب بالمــاء البــارد وأضــف عطــر 

ــا. ــاي وقدمه ــى الب ــكبها ع ــم اس ــبري ث الراس

فائــدة: يمكنــك أيضــاً أن تغطــي وجــه البــاي بقشــطة مخفوقــة بقليــل مــن 

الســكر.
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الليمون  باي 

أربعة فتاجين دقيق أربعــة فتاجــين دقيــق 

ماء قدر ما تحتاج فنجــان وربــع زبــدة أو دهــن مارجريــن 

ــن  ــع اليدي ــم بأصاب ــدة وحــرك بالســكين أولاً ث ــح والزب ــق والمل ــط الدقي اخل

ــا  ــم رقه ــدة ث ــون جام ــة وتك ــل العجين ــى تجب ــاء حت ــف م ــك أض ــد ذل وبع

بقــدر القالــب وقــص الزوائــد مــن العجينــة عــن أطــراف القالــب واخبزهــا 

ــي  ــض الباق ــزلال البي ــا ب ــة وغطه ــوة التالي ــا الحش ــأ فوقه ــا ام ــد خبزه وبع

ــاً. ــة قلي ــن الحشــوة واخبزهــا ثاني م

الحشوة: 

خمــس ماعق كبرة عصر الليمون فنجان ونصف ســكر 

مبروش ليمونتين »بقطع من الســكر« فنجانــان ونصــف حليــب مغــي 

أربع ماعق صغرة زبدة أو حليب علــب غــر تحــى 

ربع فنجان قشطة أربع ماعق كبرة نشــا )كور نفاور( 

موزتان إذا شئت خمس ماعق كبــرة دقيــق 

صفــار 5 بيضــات تتفــوق جيــداً 

ــكر  ــن الس ــن كل م ــين م ــع ملعقت ــداً م ــوق جي ــات مخف ــس بيض زلال خم

ــوز والل
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ــب وحــرك باســتمرار  ــج الحلي ــم أضــف بالتدري ــع الســكر ث ــط النشــا م اخل

ــار خفيفــة مــدة ثــاث دقائــق ثــم أضــف  وبعــد ذلــك ضــع المزيــج عــى ن

ــك  ــار دقيقــة أخــرى وبعــد ذل ــج عــى الن ــدة ودع المزي صفــار البيــض والزب

ــداً  ــه مــبروش الليمــون وعصــره واخلطــه جي ــار وأضــف إلي ــن الن ــه ع ارفع

ــع  ــوز مقط ــطة والم ــف القش ــك أض ــد ذل ــاً، وبع ــبرد تمام ــى ي ــه حت ــم اترك ث

ــل  ــه قلي ــض المخفــوق والمضــاف إلي ــل مــن زلال البي ــاً صغــرة مــع قلي قطع

ــم ضــع هــذه الحشــوة  ــداً ث ــق جي ــى محــى واخف ــوز حت ــن الســكر والل م

ــزلال البيــض الباقــي  ــا ب ــوزة وغطه ــة المخب راقــة واحــدة فــوق راقــة العجين

ــاً.  ــة قلي ــا ثاني واخبزه

فائــدة: يمكنــك إذا أردت أن تســتعمل المــاء بــدلاً مــن الحليــب المعــين بهــذه 

الوصفــة.

باي الكوسا أو القرع 

اســتعمل عجينــة بــاي أو حلــوى الليمــون ثــم قــص أطــراف العجينــة الزائــدة 

وافــرش العجينــة في القالــب ثــم ادهنهــا بقليــل مــن زلال البيــض المخفــوق 

ــأ الحشــوة  ــك ام ــاً مــن القرشــلة الناعمــة وبعــد ذل ــا قلي ــاً ورش عليه قلي

التاليــة فوقهــا واخبزهــا في فــرن متوســط الحــرارة مــدة 50-60 دقيقــة.
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الحشوة: 

فنجــان وثاثــة أربــاع الفنجــان كوســا أو قــرع )مطبــوخ عــى البخــار فقــط 

ــى  ــاء مغــي حت ــاة عــى م ــاً في مصف ــرع قطع ــا أو الق ــك بوضــع الكوس وذل

ــاء( ــدا مــن الم ــم اخبصــه وصفــه جي ينضــج ث

ثــاث بيضات مخفوقة قليا

فنجان قشطة جامدة

ليكر ملعقتان 

ملعقة صغرة مســحوق القرفة

ملعقــة صغرة جوزة الطيب فنجان ســكر 

ربــع ملعقة صغرة زنجبيل

امــزج هذه المواد معا واحش بها الباي.

باي البرتقال 

العجينة: 

ربــع ملعقة صغرة ملح 3 فناجــين دقيــق 

ماء بارد لجعــل العجينة قابلة للرق 1 فنجــان زبــدة 

اخلــط الدقيــق مــع الملــح وافركــه جيــداً بالزبــدة بأطــراف الأصابــع. أو 

بالشــوكة ثــم اعجنــه بالعجــل حتــى يجبــل فقــط مــع مــا يكفــي مــن المــاء 

المثلــج إذا وجــد، وبعــد ذلــك اقســم العجينــة إلى قســمين ورقهــا بالشــوبك 
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ــين أوســع مــن  ــا أثخــن مــن الســفى ورق الراقت ــة الفوق ــاً جاعــاً الراق رقيق

ــوة  ــطها الحش ــع وس ــب وض ــة الأولى في القال ــع الراق ــم صن ــاً ث ــب قلي القال

التاليــة وضــع فــرق الحشــوة الراقــة الأخــرى واكبــس أطــراف الراقتــين 

ــا  ــة الفوق ــاً في الراق ــل ثقوب ــم اعم ــض ث ــا ببع ــى تلصــق بعضه بالشــوكة حت

ــة.  ــدة 40 دقيق ــرن م ــب في الف ــز القال ــك أخب ــد ذل ــوكة وبع ــتعماً الش مس

الحشوة: 

صفــار 6 بيضات مخفوق قلياً نصف فنجان ســكر 

مبروش برتقالتين بقطعتين من الســكر 2 فنجانــان عصــر البرتقــال 

4 ماعق صغرة زبدة 4 ماعــق كبــرة دقيــق 

نقطــة من عطر البرتقال )إذا وجد( ماعــق كبــرة كــورن فــاور 

ــك  ــض وبعــد ذل ــار البي ــم أضــف صف ــق والســكر ث ــط النشــا مــع الدقي اخل

ــة  ــج في غاي ــخ المزي ــم اطب ــداً ث ــع جي ــط الجمي ــال وخل أضــف عصــر البرتق

ــار  ــه عــن الن مزدوجــة وحركــه باســتمرار حتــى يعقــد ويثخــن، عندهــا أنزل

ــح جاهــزاً  ــال والعطــر واخلطــه فيصب ــبروش البرتق ــدة وم ــه الزب وأضــف إلي

ــة. ــو العجين لحش
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الثلجي  البودين 

ملعقــة صغرة ونصف بيكنج بودر زلال ســت بيضات 

ملعقــة صغرة عطر اللوز أو التفاح ثاثة أرباع الفنجان ســكر 

ذرة ملــح )ثمن ملعقة صغرة( ملعقــة كبــرة حليــب 

ثــاث ماعق كبرة زبدة مائعة فنجــان دقيــق 

ــك أضــف  ــم أضــف الســكر وبعــد ذل ــداً إلى أن يشــتد، ث ــض جي اخفــق البي

ــم اســكبه في  ــداً ث ــج جي ــور أعــاه وحــرك المزي ــب المذك ــواد بالترتي ــي الم باق

قالبــين متســاويين الحجــم واخبــزه. بعــد الخبــز ادهــن وجــه أحــد القوالــب 

ــم  ــاً، ث ــوز المقشــور مدقوق ــوز والل بقليــل مــن المــربى ممــزوج مــع عطــر الل

ــاً  ــض مخفوق ــه زلال البي ــى الوج ــرش ع ــر واف ــب الآخ ــك بالقال ــي الكي غط

ــوز  ــاً، أو ج ــور مدقوق ــوز المقش ــن الل ــاً م ــه قلي ــاً إلي ــتد ومضاف ــى يش حت

الهنــد مــع قليــل مــن الســكر ثــم ضــع فــوق زلال البيــض مــن المــوز قطعــاً 

ــوت(. ــا )كومب ــع قطره ــودة بالســكر م ــه المعق ــن الفواك ــرة أو م صغ

ــز  ــوت الشــامي أو حــب الفري ــن الت ــل م ــن بقلي ــن وجــه البودي ــدة: زي فائ

مــع المــوز.
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فصل الحلويات العربية 

البقلاوة

)صنف تجاري(

الأدوات:

- الحلــة الباطــة أو اللوحــة، طولهــا لا يزيــد عــن متريــن وعرضهــا عــن مــتر 

وربــع المــتر.

- مكبــس ثخــين طوله متر وثخنه 3 قراريط.

- ثاث نشــابات، يختلف طولها بالتدريج من متر إلى ½ 1 متر. 

- شوبك اعتيادي. 

- طبق »ســدر« نحاس »الحجم اعتيادي«.

- قطــع قــماش لحفــظ الرطوبــة »أربــع قطــع تختلــف بــين مــتر ومتريــن«. إن 

قطعــة القــماش هــذه تدعــى ماويــة.

- فرشــاية أو مكنسة ناعمة. 

- سكين اعتيادية. 

المواد الازمة: 

6 فناجين دقيق استرالي 6 فناجــين دقيــق أمريــكاني 

مــا يكفي من الماء لجعل العجينة شــديدة قابلــة للــرق 

كبرتان  ملعقتان 
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ملــح مذوب مع فنجان ماء

10 فناجين ســمن جيد  9 فناجين ســكر للقطر 

10 فناجــين جــوز أو فســتق حلبــي أو مزيــج مــن الجــوز واللــوز المفــروم أو 

مزيــج مــن الجــوز والصنوبــر والفســتق الحلبــي للحشــوة

العمل:

)1( ضــع الدقيــق في الحلــة ثــم أضــف بالتدريــج الملــح وافــرك جيــداً وبعــد 

ذلــك أفــرك العجينــة بالكفــين حتــى تنعــم وتصبــح كتلــة واحــدة ثــم ارفعهــا 

وضعهــا عــى الباطــة وغطهــا بماويــة أو بقطعــة قــماش رطبــه واتركهــا مــدة 

ــى  ــاً إلى أق ــين أيض ــداً بالكف ــا جي ــد وأعركه ــك ع ــد ذل ــاعة وبع ــف س نص

حــد ممكــن مــدة ثاثــة أربــاع الســاعة لغايــة مــا تبتــدئ أن تفقــع، فمتــى 

بلغــت العجينــة هــذا الحــد ادحهــا )ابرمهــا( بشــكل عامــود وغطهــا واتركهــا 

ــح بشــكل عامــود  ــن حتــى تصب ــك رقهــا باليدي ــع ســاعة أخــرى. بعــد ذل رب

ــا بســكين إلى )21( أو )24( قطعــة صغــرة  ــع وأطــول مــن الأول وقطعه أرف

متناســبة الحجــم.

ــى  ــة ع ــى اللوح ــا ع ــرة وضعه ــع الصغ ــن القط ــة م ــذ قطع ــك خ ــد ذل بع
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منخــاً جيــداً وبعــد ذلــك افعــل بقطعــة أخــرى كــما فعلــت بهــذه وضعهــا 

فوقهــا وضــع عليهــا النشــا وهكــذا إلى أن تضــع 7 أو 8 قطــع بعضهــا فــوق 

ــي القطــع  ــل باق ــل ذات العم ــوم وافع ــم غطــي الك ــاً واحــداً، ث بعــض كوم

ــع  ــا رب ــوام واتركه ــة أك ــي الثاث ــم غط ــوام، ث ــة أك ــل ثاث ــل عم إلى أن يكم

ــاً  ــق المعجــون، وعندهــا أخــرج كوم ــرق الدقي ــا ع ــي يتماســك فيه ســاعة ل

مــن تحــت الماويــة أو الخرقــة الرطبــة واضغــط بالكفــين حتــى يتبســط 

ــاق أو  ــف الرق ــم رغي ــط بحج ــى تبس ــط حت ــوم واضغ ــب الك ــم اقل ــاً ث قلي

ــوباك أو اضرب  ــس وش ــذ المكب ــك خ ــد ذل ــبرين، بع ــعة ش ــرة س ــرة كب دائ

ــاً مــن وســط الكــوم ودور المكبــس عــى كل  بــه فــوق راقــات الكــوم مبتدئ

الجهــات حتــى تنبســط الراقــات وتصبــح مســتديرة متناســبة وبعــد المكبــس 

اســتعمل النشــاب الصغــر ولــف عليــه راقــات العجينــة راقــة بعــد الأخــرى 

ــرش  ــم اف ــرات ث ــع م ــاث أو أرب ــه ث ــات ورق أو اضرب ب ــماني راق ــى الث حت

الراقــات وغــر موضــع النشــاب وهكــذا مســتمراً بالــرق والتغيــر حتــى 

تبســط الراقــات بحجــم مســتدير بســعة النشــاب بعــد ذلــك افــرش الراقــات 

ولفهــا راقــة بعــد الأخــرى عــى ذات النشــاب بعــد أن تكنســها مــن النشــا 

ــى  ــا ع ــرى ولفه ــرة أخ ــات م ــرش الراق ــم اف ــة ث ــة ناعم ــاة أو مكنس بفرش

ــار«  ــا »الغب ــن النش ــة م ــة خفيف ــة برش ــرش كل راق ــد أن ت ــبر بع ــاب أك ش

ــك اضرب  ــد ذل ــات وبع ــماني راق ــة الث ــرى إلى نهاي ــد الأخ ــة بع ــذا راق وهك

ــى تتمــدد  ــاً بالكفــين حت ــا قلي ــم اضغطه ــع مــرات ث بالنشــاب ثــاث أو أرب

ــذا  ــرات وهك ــع م ــاث أو أرب ــك افرشــها وغــر موضــع النشــاب ث وبعــد ذل

ــبر حجــم  ــح بأك ــات وتصب ــى تبســط الراق ــا حت ــة النشــابات جميعه إلى نهاي

ــتطاع. ــا يس ــن وأرق م ممك
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ــق  ــا بطب ــة، وغطه ــى اللوح ــرى ع ــوق الأخ ــة ف ــها الراق ــا افرش  )2( عنده

النحــاس الســدر الــذي ترغــب أن تخبــز البقــاوة فيــه وقطــع أطــراف 

ــداً  ــه جي ــق وادهن ــع الطب ــك ارف ــد ذل ــارج وبع ــن الخ ــدة م ــات الزائ الراق

بفنجــان مــن الســمن الجيــد وضــع فيــه أربــع راقــات ثــم ضــع فوقهــا ليــس 

ــة  ــم ضــع راق ــد الأطــراف المقصوصــة ث ــن زوائ ــات م ــن خمــس راق ــر م أك

غــر مقصوصــة وافــرش عليهــا الحشــوة »جــوز ناعــم مدقــوق ع الجــرن أو 

ــا  ــغ عدده ــما بل ــة مه ــد المقصوص ــي الزوائ ــرش باق ــة« واف ــروس بالماكن مه

ــة. ــر مقصوص ــرى الغ ــة الأخ ــات الباقي ــا الراق وفوقه

بعــد أن تفــرغ مــن ذلــك اجــرِ عمليــة الكفافــة أي إدخــال الأطــراف حــول 

الســدر إلى الداخــل ثــم قطــع البقــاوة أولاً خطوطــاً مســتقيمة بالــورب 

ــراط  ــد ق ــى بع ــة ع ــة المقابل ــدر إلى الجه ــات الس ــدى جه ــن إح ــاً م مبتدئ

الخــط عــن الآخــر ثــم بالــورب أيضــاً مــن جهــة أخــرى مــن الســدر فيصبــح 

ــاوة. ــر البق منظ

وبعــد التقطيــع اســكب عليهــا باقــي الســمن المائــع مبتدئــاً بالســكب حــول 

أطــراف الســدر أولاً ثــم إلى الوســط ويرســل بعــده إلى الفــرن حيــث يحتــاج 

نحــو ســاعة ونصــف حتــى ينضــج.

الفــرن: الفــرن يحــب أن يكــون بــارداً نوعــاً حتــى إذا مــددت يــدك في دقيقــة 

ــرن  ــاط الف ــون في ب ــب أن تك ــرارة يج ــدون أذى، والح ــرارة ب ــل الح تتحم

ــاوة  ــات البق ــج راق ــي تنض ــى ل ــدر إلى أع ــفل الس ــن أس ــد م ــى تصع حت

ــع  ــرن كل رب ــدر في الف ــدور الس ــب أن ت ــز يج ــاء الخب ــداً، وأثن ــع جي وترتف
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ســاعة وأن تفحــص نضوجــه بواســطة رفــع الطــرف بســكين بعــد ســاعة ثــم 

ــه. ــا في ــرن وقوته ــق حســب حــرارة الف كل عــر دقائ

ــفل  ــة الأولى في أس ــات الأربع ــر الراق ــما تحم ــاوة حين ــج البق ــج: تنض النض

ــات  ــا إلى الراق ــوة ومنه ــل إلى الحش ــد وص ــج ق ــون النض ــا يك ــدر، عندم الس

ــا. فوقه

ــل القطــر  ــرع في عم ــرن يجــب أن ت ــد أن تضــع الســدر في الف القطــر: بع

لــي يكــون جاهــزة لســكبه عــى البقــاوة حــالاً بعــد إخــراج البقــاوة مــن 

الفــرن.

ماحظــة: بعــد إخــراج البقــاوة مــن الفــرن يجــب أن تصفــي الســمن الزائــد 

عنهــا قبــل أن تســكب القطــر عليهــا.

عمــل القطــر: اغــي 9 فناجــين ســكر ونصــف ملعقــة صغــرة ملــح الليمــون 

ــح جاهــزاً اســكبه  ــد القطــر فيصب ــى يعق ــات حت ــاث غلي ــاء، ث ــين م وفنجان

عــى البقــاوة.

فوائد: 

1- لا تكــون البقــاوة صالحــة لــأكل أو للضيافــة أو للبيــع قبــل مــي يــوم 

عــى عملهــا. 

2- إن البقــاوة التــي تعمــل عــى هــذه الطريقــة تبقــي صالحــة نحــو ثاثــة 

أشــهر. 

ــاوة  ــة البق ــى عجين ــار« ع ــزلال والصغ ــة »ال ــال 8-14 بيض ــن إدخ 3- يمك

ــل. ــاء في أولى العم ــق والم ــع الدقي ــض م ــط البي ــطة خل ــك بواس وذل
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2- إن البقــاوة التــي تعمــل عــى هــذه الطريقــة تبقــي صالحــة نحــو ثاثــة 

أشــهر. 
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ــترالي  ــق الاس ــن الدقي ــل م ــف قل ــق خفي ــرق الدقي ــأن ع ــك ب ــر ل 4- إذا ظه
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ــق.  ــرق الدقي ع

5- منعــا مــن أن تنســحب العجينــة مــن جانــب إلى جانــب خــال تقطيعهــا 
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7- تقــدر أن تعمــل أيضــاً أصابــع محشــوة وذلــك بــأن تحشــو العجينــة 

المرقوقــة بالجــوز والســكر مدقوقــاً وتلفهــا كلــف )الســيجارة( وبطــول الفــتر 

ــر. ــها في القط ــا تغمس ــد قليه وبع

البقاوة »صنف بيتي« 

بــدلاً مــن أن تعجــن عجينــة البقــاوة وترقهــا في البيــت لأنهــا تحتــاج وقــت 

طويــاً، فــوصي الحلــواني أن يعجنهــا ويرقهــا واشــترها منــه كــما تشــتري منــه 

الكنافــة.
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البرما »صنف تجاري«

)تعمل عجينــة البرما كعجينة الكنافة(

للعحينة ماء  15 فنجان ســمن   18 فنجان دقيق شــامي 

 )1( ضــع الدقيــق في الحالــة وأضــف إليــه المــاء وأنــت تجبــل بالتدريــج ثــم 

ــح  ــى تصب ــاء حت ــة الم ــن بإضاف ــاء العج ــتمر أثن ــاً واس ــاً اعتيادي ــه عجن اعجن

ــى بلغــت هــذا الحــد اخفقهــا بكفكــر خفــق  ــن الجامــد فمت ــة كالل العجين

جيــداً حتــى إذا جربتهــا تســحب كخيــط اللــين المطبــوخ، عندهــا امــأ 

الربــة واضعــاً الســبابة »اصبــع اليــد اليــرى« عــى مواســر الربــة لــي 

لا تســيل وبعــد ذلــك امســكها باليــد اليمنــي واســحب اليــد اليــرى بعيــداً 

ورش العجينــة مــن الربــة بشــكل خيطــان رفيعــة وذلــك بتدويــر الريــة 

ــج  ــرارة فتنض ــة الح ــار معتدل ــا ن ــدة فيه ــى موق ــوع ع ــاج الموض ــوق الص ف

العجينــة متــى نشــفت وأصبــح لونهــا أصفــر فاتحــاً، ارفعهــا بجمــع الأطــراف 

ــم  ــلحه« ث ــمى اذ ذاك ش ــة وتس ــى اللوح ــاً ع ــا جانب ــات وضعه ــول القف ح

ــة. ــد العجين ــى تنف ــة حت ــرر العملي ك

ــا عــى  ــا وضعه ــل الشــلحات خــذ واحــدة منه ــن عم ــرغ م ــد أن تف )2( بع

اللوحــة بحيــث تكــون القفــات عــى طــرف اللوحــة الأيمــن ثــم خــذ شــلحة 

أخــرى وضعهــا بحيــث تكــون القفــات عــى طــرف اللوحــة الأيــر عــى أن 

تكــون الشــلحتان متصلتــان بعضهــا ببعــض بمقــدار قراطــين فنصبــح كشــلحة 

واحــدة طويلــة، وبعــد ذلــك ضــع يــدك فــوق آخــر الشــلحة واقطــع القفــات 

مــن جانــب اللوحــة الأيمــن وكذلــك مــن جانــب اللوحــة الأيــر أيضــاً، وبعــد 

ــوة  ــع الحش ــاوي وض ــقاً بالتس ــاً متناس ــلحتين ترتيب ــان الش ــب خيط ــك رت ذل
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287

ــام »فتدعــى  ــل وبثخــن الاته ــح كالحب ــا داخــل الشــلحتين فتصب ــا ولفه فوقه

القمــة« وبعــد ذلــك ضــع الخيــل في الســدر أو الصينيــة بواســطة لفــه دوائــر 

ــل  ــت الحب ــي لا يفل ــة »ول ــط الصيني ــن وس ــاً م ــض مبتدئ ــول بع ــه ح بعض

ــة  ــع قطع ــر ارف ــل الآخ ــزت الحب ــى جه ــب« ومت ــة خش ــره بقطع ــند آخ اس

الخشــب ولفــه حــول الحبــل الأول وهكــذا إلى نهايــة العمــل فيصبــح كحبــل 

واحــد ملفــوف باتصــال.

الآن احــم الســمن واســكبه فــوق الحبــال في الصينيــة بالتســاوي حتــى يترب 

إلى جميــع أجزائــه وبعــد ذلــك ضعــه عــى موقــدة فيهــا نــار مفروشــة مقــدار 

ــا  ــراف، وعندم ــج الأط ــي تنض ــة ل ــعة الصيني ــن س ــادة ع ــط زي ــاث قراري ث

يغــي الســمن دور الصينيــة عــى النــار ربــع دائــرة وهكــذا كل خمــس دقائق 

ــا  ــاع الســاعة« خاله ــة أرب ــاج مــن نصــف إلى ثاث ــاً »يحت ــى تنضــج تمام حت

افحــص النضــوج بواســطة رفــع حلقــة مــن حلقــات البرمــا في وســط الصينيــة 

ثــم حلقــة في نصفهــا وأخــرى في آخرهــا رفعــاً قليــاً بســكين وارفــع الحلقــة 

كــما كانــت حتــى تتأكــد مــن النضــج. بعــد ذلــك صفــي الســمن جيــداً في إنــاء 

آخــر ثــم اقلــب البرمــا في طبــق آخــر وضعهــا ثانيــة عــى النــار بعــد أن تعيــد 

الســمن إليهــا حتــى ينضــج الوجــه الآخــر كالأول ومتــى نضجــت البرمــا عــى 

الوجهــين يجــب أن تصفــي الســمن عنهــا تمامــاً، وبعــد ذلــك اســكب عليهــا 

حــالاً القطــر الســاخن ثــم اتركهــا مــدة ســاعتين في الصيــف أو ســاعة ونصــف 

في الشــتاء وبعــد ذلــك يجــب أن تصــفِ القطــر الزائــد عنهــا.
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القطر: 

فنجان ســكر 

فنجانان ماء في الصيف أو فنجانان ونصف في الشــتاء

3 نقــط مــاء ورد 

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون

اغــي الســكر والمــاء وملــح الليمــون ومــاء الــورد ثــاث أو أربــع غــات حتــى 

يعقــد فيصبــح جاهــزاً لاســتعمال.

ملاحظات: 

ــة  ــداً نحــو الثاث ــة جي ــة بحال ــذه الطريق ــل به ــي تعم ــا الت ــى البرم )1(  تبق

أشــهر.

ــة  ــرش في حال ــي تحمــل خــال ال ــة الت ــد العجين القفــات هــي عق  )2(

لثــمان قفــات. ادارة الربــة فــوق الصــاج ويتســع الصــاج عــادة 

ــدق يجــب أن يفــرش  ــاج إلى رطــل فحــم وتنكــة دق »ال ــار تحت الن  )3(

في الموقــدة أولاً وبعــد ذلــك يجــب أن تكــوم الفحــم فــوق الــدق في وســط 

الموقــدة ثــم تشــعله حتــى يصبــح جمــراً وعندهــا افــرش الجمــر عــى الــدق 

ــة«.  ــرة الصيني ــن دائ ــاً م ــع قلي أوس
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حشوة البرما:

ــر  ــد مك ــر جي ــين صنوب ــماً أو 8 فناج ــر ناع ــد مك ــوز جي ــين ج - 8  فناج

ناعــم أو 3 فناجــين جــوز مكــر ناعــم مــع 3 فناجــين صنوبــر جيــد مكــر 

ناعــماً. 

- فنجان فســتق حلبي مكر خشناً.                   
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اعمــل عجينــة الكنافة كعجينة البرما أو خــذ العجينة من عند الحلواني.
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ــاً بعضــه  ــرش يجــب أن يكــون متقارب ــت فال ــة في البي ــت العجين 1- إذا عمل

مــن بعــض. 

2- العجينــة يجب أن تنضج وبــذات الوقت تبقى طرية لينة.

3- ادهن الصاج وامســحه جيدا قبل الاستعمال. 

4- إن وزن الدقيــق يزيــد النصــف »أو خمســون بالمائــة تقريبــاً« بعــد النضــج 

وتحويلــه لعجينــة كنافــة. عندمــا تنتهــي مــن عمــل عجينــة الكنافــة ضعهــا 

في الصينيــة واحــم ثــاث أربــاع الســمن المعــين واســكبه فــوق العجينــة وبعــد 

ــاً إياهــا عــى  ــداً مقلب ــا جي ــار وافركه ــا عــى الن ــة وضعه ــك فتــت العجين ذل

ــا،  ــع أجزائه ــمن إلى جمي ــرب الس ــداً ويت ــم جي ــى تنع ــن حت ــار باليدي الن

ولــي تثبــت مــن أن العجينــة أصبحــت جاهــزة خــذ قبضــة منهــا بيــدك فــإذا 

عــادت العجينــة المفروكــة إلى أصلهــا بعــد ضغطهــا وفتــح يــدك فيكــون قــد 

حصــل المطلــوب، بعــد ذلــك ضــع باقــي الســمن عــى الصينيــة وادهنــه ثــم 

افــرش الصنوبــر فــوق الســمن وفوقــه جميــع عجينــة الكنافــة »عــدا فنجــان 

ونصــف منهــا« بترتيــب متناســق وضــع فوقهــا الجــن.

الحشــوة: تحتــاج هــذه الكنافــة إلى 12 فنجــان جــن طــازج غــر مملــح وإذا 

لم يوجــد فيمكنــك أن تحليــه بنقعــه في المــاء وتغيــره مــدة مــن 8-12 ســاعة 

فيحلــو، وبعــد وضــع الجــن فــوق عجينــة الكنافــة ضــع الصينيــة عــى نــار 

ــدة  ــار الفحــم ويجــب أن تكــون في الموق ــار هــي ن متوســطة الحــرارة »والن

أوســع مــن الصينيــة لــي تنضــج الأطــراف« وأثنــاء الخبــز دوّر الصينيــة عــى 

النــار ربــع دائــرة كل خمــس دقائــق حتــى تنضــج الكنافــة.
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فوائد: 

1- دلائــل النضــوج: يبتــدئ الجــن يميــع والكنافــة تحمــر في أســفل الســدر أو 

الصينيــة وإذا لم تحمــر أطرافهــا بــذات الوقــت الــذي يمــر بــه الوســط يجــب 

أن تقــوي أو تزيــد النــار حــول الأطــراف لغايــة مــا يتســاوى احمــرار الكنافــة 

في أســفل الصينيــة.

2- حينــما يبتــدئ الجــن يميــع أثنــاء خبــز الكنافــة خــذ قطعــة قــماش 

ــوق  ــد ف ــفة بالي ــط المنش ــطة ضغ ــك بواس ــن وذل ــن الج ــاء م ــط الم والتق

الجــن، وتســاعد هــذه العمليــة أيضــاً عــى مــد الجــن وتوصيلــه بالتســاوي 

ــة. ــراف الصيني ــع أط لجمي

ثــم رش باقــي عجينــة الكنافــة التــي احتفظــت بهــا فــوق الجــن بالتســاوي 

ــر  ــا القطــر الفات ــك اســكب عليه ــة في أخــرى وحــالاً بعــد ذل ــب الصيني واقل

ــة جاهــزة. ــح الكناف فتصب

ــا يجــب وضــع  ــؤكل حــالاً بعــد عمله ــة محــرة لت ــت الكناف ــه: إذا كان تنبي

ــار مــدة بضــع دقائــق وســكب القطــر  الســدر بعــد قلــب الكنافــة عــى الن

ــد  ــا شيء بع ــي منه ــا وإذا بق ــم منه ــا أو التقدي ــم أكله ــك، ث ــد ذل ــا بع عليه

ــار.  ــه عــى الن الأكل يجــب تســخينه حــين الحاجــة إلي
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القطر:

اعمل القطر.

فائــدة: الأفضــل ألا يكــون قطــر الكنافــة كثــراً ويمكــن لمــن يرغــب أن يدخــل 

عــى القطــر ارواح عطريــة آخــر بــدلاً مــن مــاء الــورد.

أصابع زينب 

6 فناجــين مــن دقيــق الكعــك 

نصــف ملعقة صغرة ملح

ما يكفي من الماء لجعل العجينة شــديدة 

نصــف ملعقة كبرة من ماء الورد )اختياري(

اخلــط الدقيــق والملــح ثــم أضــف المــاء شــيئاً فشــيئاً حتــى تشــتد العجينــة 

تمامــاً وبعــد ذلــك قطعهــا قطعــاً صغــرة ورقهــا رقيقــاً بقــدر المســتطاع، ثــم 

ــوز  ــن الج ــها م ــط واحش ــر قراري ــول ع ــين وط ــرض قراط ــاق ع ــص الرق ق

المدقــوق قليــاً ومخلوطــاً مــع الســكر ونصــف ملعقــة صغــرة مــن كل مــن 

مســحوق القرفــة وجــوزة الطيــب أو البهــار » ضــع الحشــوة وســط الرقــاق 

ولفهــا كلــف الســيجارة وبعــد ذلــك الحمهــا بالشــوكة أو بأصابــع اليــد مــن 

الطرفــين ثــم اقلهــا في إدام محمــى وبعــد ذلــك ارفعهــا مــن الإدام واغمســها 

ــا في القطــر. أو ضعه

فائــدة: يمكنــك أن تحــي أصابــع زينــب بالفســتق أو اللــوز أو البنــدق 

ــوز. ــن الج ــدلاً م ــاً ب ــص ومدقوق محم
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القراقيش

ــة ورق  ــم الليمون ــاً بحج ــا قطع ــم قطعه ــب ث ــع زين ــة أصاب ــن عجين ــذ م خ

ــع  ــاث قط ــدة إلى ث ــم كل واح ــم اقس ــتطاع ث ــا يس ــدر م ــاً بق ــع رقيق القط

وحكمهــا بأصابعــك حتــى تكــون كالمنشــة وافعــل ذلــك حتــى تنفــد العجينــة 

ثــم أقــل القراقيــش حتــى تشــقر وبعــد ذلــك ارفعهــا مــن المقــاة واغمســها 

ــدم. بالقطــر أو رشــها مــن الســكر الناعــم المنخــول وق

فائدة: يمكنك أن تســتعمل للقي الســمن النباتي أو الزيت أو الســرج.

حلــوى المعكرونة المقلية )1( 

فناجــين دقيــق بلــدي 

ثلثا الفنجان سمســم )اختياري(

فنجــان وربع فنجان زيت زيتون جيد

ملعقة كبرة من كل من مســحوق اليانســون والمحلب

مــا يكفي من المــاء حتى تجبل العجينة

نصــف ملعقة صغرة ملح

اعجــن الدقيــق مــع المــواد المعينــة أعــاه ثــم اقســم العجينــة قطعــاً 

صغــرة بحجــم الجــوزة وأبــرم أو مــد كل قطعــة عــى حــدة بشــكل الإصبــع 

ومعكوفــة قليــاً، أو بشــكل الكلــوة وذلــك بواســطة ضغــط قطعــة العجينــة 

ــي  ــت المحم ــا بالزي ــم اقله ــور ث ــش المحف ــب النق ــى قال ــال أو ع ــى غرب ع

ــزة. ــح جاه ــارداً فتصب ــراً ب ــا قط ــكب عليه ــالي اس ــد الت وبع
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حلــوى المعكرونة المخبوزة )2( 

ملعقــة صغرة أمونياك )اختياري(

فنجان ونصف سمسم

فنجان سكر 8 فناجــين دقيــق بلــدي 

3 فنجانــان زيــت زيتــون جيــد 

ملعقة كبرة من كل من مســحوق

مــا يكفــي مــن المــاء حتــى تجبــل العجينــة 

واليانسون المحلب 

اتبــع طريقــة عمــل )المعكرونــة المقليــة( وبعــد ذلــك ضــع القطــع في الصينيــة 

واخبزهــا ثــم رشــها مــن الســكر الناعــم أو اغمســها بالقطــر فتصبــح جاهــزة.

القطايف 

7 فناجــين دقيــق بلــدي مــن النــوع الجيــد أو دقيــق شــامي أو ســميد 

ناعــم 

3-4 فناجين ماء

ملعقــة صغرة خمــرة افرنجية مذوبة بقليل من الماء

1- صنــع الدقيــق في الحلــة ثــم أضــف الخمــرة وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج 

مــا يكفــي مــن المــاء لجعــل العجينــة رخــوة كاللــن الجامــد واتــرك العجينــة 

ــداً  ــا جي ــا، وعندهــا اخفقه ــار عليه ــات الاخب ــر عام ــى تظه مــدة ســاعة حت
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ثــم امــأ »كفكــراً« أو ملعقــة كبــرة واســكب العجينــة اقرانهــا صغــرة عــى 

صــاج أو باطــة حديــد حاميــة فــوق نــار خشــب معتدلــة الحــرارة بحيــث لا 

يحــترق أســفل القطايــف حــالاً بعــد س كــب العجينــة عــى الصــاج، وتنضــج 

عجينــة القطايــف بعــد ســكرها عــى الصــاج أو الباطــة متــى أحمــر اســفلها 

جيــداً.

2- بعد خبز عجينة القطايف احشــها بإحدى الحشــوات الآتية: 

- حشــوة الجوز: للرطل 4 أواق جوز مكر ناعم و3 أواق ســكر ناعم.

- حشــوة الجــن: للرطــل 6 أواق جــن طــازج أو محــى بواســطة نقعــه بمــاء 

بــارد.

ــاً  ــص قلي ــي محم ــتق حلب ــل 4 أواق فس ــي: للرط ــتق الحلب ــوة الفس -  حش

ــاث أواق ســكر. ــع ث ومكــر خشــناً م

-  حشــوة الصنوبر: 4 أوراق صنوبر مكر ناعم مع 3 أواق ســكر. 

- حشــوة البزور المخلوطة: 

• فنجــان ونصف صنوبر مكر ناعم.

• فســتق حلبي محمص قلياً.

•  نصــف فنجان جوز مكر ناعم.

•  لوز مقشــور ومكر ناعم مع أوقيتين ســكر.

بعــد أن تحشــو القطايــف يمكنــك أن تعمــل نوعــين أو أكــر مــن القطايــف 

وذلــك بــأن تقســم القطايــف بعــد حشــوها إلى قســمين أو أكــر، اقــي 
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ــع  ــة وض ــاني في صيني ــم الث ــع القس ــم ض ــى، ث ــمن المحم ــم الأول بالس القس

عــى كل قطعــة قطايــف ملعقــة صغــرة مــن الســمن واخبــزه في الفــرن مــدة 

8 دقائــق، ثــم أتــرك القســم الثالــث بــدون خبــز، وبعــد ذلــك حــر القطــر 

ــح جاهــزة. ــف فتصب واســكبه عــى القطاي

القطر:

ماء حتى يبدل الســكر 4-6 فناجين ســكر 

3 نقــط ماء الورد أو مــاء الزهر أو عطر الفانيا أو اللوز

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون

ــد  ــى يعق ــات حت ــاث غلي ــر ث ــون والعط ــح الليم ــاء ومل ــكر والم ــي الس اغ

ــزة. ــح جاه فيصب

فوائد:

ــكب  ــد س ــل أو يع ــر أو في العس ــها في القط ــد غمس ــف بع ــؤكل القطاي 1- ت

ــر أعــاه.  ــا كــما ذك القطــر عليه

2-  يضــاف ملعقــة صغــرة مــن القرفــة وجــوزة الطيــب عــى حشــوة البــزور 

فــإن ذلــك يحســن الطعــم. 

ــه  ــاج إلي ــا تحت ــتري م ــك أن تش ــزة فيمكن ــف جاه ــة القطاي ــاع عجين 3- تب

منهــا ثــم احشــها وبعــد ذلــك اقلهــا كــما هــو موضــح في نمــرة 2 مــن هــذه 

ــة. الوصف



296

ــع  ــة وض ــاني في صيني ــم الث ــع القس ــم ض ــى، ث ــمن المحم ــم الأول بالس القس

عــى كل قطعــة قطايــف ملعقــة صغــرة مــن الســمن واخبــزه في الفــرن مــدة 

8 دقائــق، ثــم أتــرك القســم الثالــث بــدون خبــز، وبعــد ذلــك حــر القطــر 

ــح جاهــزة. ــف فتصب واســكبه عــى القطاي

القطر:

ماء حتى يبدل الســكر 4-6 فناجين ســكر 

3 نقــط ماء الورد أو مــاء الزهر أو عطر الفانيا أو اللوز

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون

ــد  ــى يعق ــات حت ــاث غلي ــر ث ــون والعط ــح الليم ــاء ومل ــكر والم ــي الس اغ

ــزة. ــح جاه فيصب

فوائد:

ــكب  ــد س ــل أو يع ــر أو في العس ــها في القط ــد غمس ــف بع ــؤكل القطاي 1- ت

ــر أعــاه.  ــا كــما ذك القطــر عليه

2-  يضــاف ملعقــة صغــرة مــن القرفــة وجــوزة الطيــب عــى حشــوة البــزور 

فــإن ذلــك يحســن الطعــم. 

ــه  ــاج إلي ــا تحت ــتري م ــك أن تش ــزة فيمكن ــف جاه ــة القطاي ــاع عجين 3- تب

منهــا ثــم احشــها وبعــد ذلــك اقلهــا كــما هــو موضــح في نمــرة 2 مــن هــذه 

ــة. الوصف



297

العصافيري القطايف 

لعمــل  الموضحــة  الطريقــة  بــذات  القطايــف  النــوع مــن  يعمــل هــذا 

فيعمــل يحجــم قطعــة  بالحجــم،  إلا  تختلــف  الاعتياديــة ولا  القطايــف 

ــا  ــرة قطره ــروش( )أي دائ ــرة ق ــة )الع ــم قطع ــين( أو تحج ــود )القرش النق

ــة أو  ــن القشــطة الثخين ــرة م ــة صغ ــة ملعق ــى كل قطع ــراط( ووضــع ع ق

ــي  ــة فســتق حلب ــر أو حب ــة صنوب ــاً بعــد وضــع حب ــؤكل نيئ ــدة وي مــن الزب

ــل. ــة بالعس ــاً أو مغموس ــد نوع ــر الجام ــين الأكل في النظ ــه ح ــه وغمس في

كعك ست الحسن 

مــا يكفي من الماء لجعــل العجينة قابلة للرق 4 فناجــين دقيــق بلــدي 

ملعقة صغرة أمونياك 1 فنجــان زبيــب جيــد 

اجيــل الدقيــق مــع المــواد العينــة أعــاه واعجنــه جيــداً كــما تعجــن الكــماج 

ــد أن  ــدة وبع ــى ح ــه ع ــة من ــرة ورق كل قطع ــع صغ ــمه إلى قط ــم اقس ث

ــد  ــا، وبع ــض واخبزه ــى بع ــا ع ــم طبقه ــكر ث ــوز والس ــها بالج ــا احش ترقه

ــارد.  ــر الب ــا القط ــكب عليه ــك اس ذل

الحشوة:

فنجان ونصف ســكر 

فنجــان ونصف جوز مكر ناعم

نقطة من ماء الورد

امــزج هذه المواد معاً واحش بها الكعك.
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الفطير أو البورك 

ملعقــة ونصف كبرة ملح 4 فناجــين دقيــق أمريــكاني 

ــة  ــل العجين ــاء لجع ــن الم ــي م ــا يكف ــترالي م ــامي أو اس ــق ش ــين دقي 4 فناج

ــديدة ش

ضــع الدقيــق في الحلــة ثــم أضــف المــاء بالتدريــج وحــرك جيــداً ثــم اعجنــه 

عجنــاً اعتياديــاً كعجــن الكــماج اللــين وادعــك العجينــة بكفيــك جيــداً لغايــة 

ــع  ــا رب ــة واتركه ــماش مبلل ــة ق ــا بقطع ــك غطه ــد ذل ــاً، وبع ــم تمام ــا تنع م

ســاعة حتــى يتماســك عــرق الدقيــق فيهــا، ثــم ارفــع القماشــة عنهــا وابرمهــا 

)أدحهــا( بشــكل عامــود وقطعهــا باليــد إلى قطــع صغــرة بحجــم حبــة 

الجــوز، وبعــد ذلــك خــذ كل قطعــة عــى حــدة وادعكهــا باليــد عــى اللوحــة 

ثــم دورهــا تحــت كــف اليــد حتــى تملــس وتصبــح بشــكل البيضــة وهكــذا 

إلى نهايــة القطــع وبعــد ذلــك ادهــن يــدك بزيــت جيــد وادعــك القطــع كل 

قطعــة عــى حــدة أيضــاً وغطهــا ثانيــة ثــم اتركهــا ثاثــة أربــاع الســاعة ثــم 

ادهــن الباطــة أو اللوحــة زيــت جيــد وخــذ كل قطعــة مــن العجينــة وبســها 

ــداً  ــاً واح ــا كوم ــع منه ــع كل أرب ــرة وض ــة صغ ــكل قرص ــاً بش ــدك قلي بي

ــطها  ــة وبس ــذ كل قرص ــة وخ ــة ثاني ــن الباط ــم اده ــة، ث ــذا إلى النهاي وهك

ــم  ــة ث ــت ورق العجين ــوبك بزي ــن الش ــك اده ــد ذل ــاً وبع ــاً أيض ــة قلي ثاني

ــم  ــج ث ــى تتســع بالتدري ــواء حت ــا في اله ــوح به ــع ول ــا بأطــراف الأصاب ارفعه

غــر موضــع الأصابــع ولوّحهــا ثانيــة. وهكــذا إلى أن تتبســط بقــدر المســتطاع 

وبعــد ذلــك رش عليهــا باليــد بعــض نقــط مــن الســمن ثــم طبقهــا واحشــها 
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ــر أو  ــالاً بالقط ــها ح ــي غطس ــد الق ــى وبع ــإدام محم ــا ب ــك اقله ــد ذل وبع

ــح جاهــزة. ــا فتصب اســكب بالقطــر عليه

حشوة الجوز:

3 فناجــين جــوز مكــر ناعــماً 

نصــف ملعقة صغرة روح أو عطر اللوز

نصف فنجان ســكر 

حشوة الجبن:

ســتة فناجين جن حلو طازج أو محى ومهروس 

نصــف معلقــة صغرة روح أو عطر الزبدة أو ماء الورد

القطر:

فنجان ماء أربعة فناجين ســكر 

نصــف ملعقة صغرة مــاء الورد أو ماء الزهر أو عطر الفانيا

نصــف ملعقة ملح الليمون

ــد  ــى يعق ــات حت ــاث غلي ــون ث ــح الليم ــر ومل ــاء والعط ــكر والم ــي الس اغ

ــزا. ــح جاه فيصب
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بالجبن  الفطير 

»صنف بيتي«

ــكاني  ــق الاســترالي أو الفرنســاوي أو الأمري ــدر احتياجــك مــن الدقي اعجــن ق

ومعــه قبضــة مــن الملــح حتــى يكــون أطــرى مــن عجينــة الكــماج قليــاً ثــم 

اتــرك العجينــة ســاعة لترتــاح، ثــم خــذ منهــا قــدر البيضــة وادهــن اللوحــة 

الخشــبية أو الطاولــة بالســمن المائــع ورقهــا بالشــوبك أو بيــدك عــى اللوحــة 

حتــى تصبــح أرق مــا يســتطاع ثــم اغمــس فرشــاة ناعمــة أو ريشــة بالســمن 

ــة  ــها بالجبن ــة واحش ــا مربع ــم اطوه ــة ث ــة المرقوق ــن العجين ــع واده المائ

الحلــوة والطبــق بعضهــا عــى بعــض كالغــاف الصغــر ثــم اخبزهــا بالفــرن 

ــا  ــاخن عليه ــر الس ــكب القط ــرن أس ــن الف ــا م ــد إخراجه ــج. بع ــى تنض حت

وقــدم منهــا حــالاً.

فوائد: 

1- بعــد أن تنقــع الجــن في المــاء حتــى يحــى مــن الملــح نشــفه جيــداً 

ــردت. ــر إذا ب ــد الفطاي ــتعماله لحشــو الفطــر، وإلا فتجل ــل اس بالمنشــفة قب

2- تــرق العجينــة كبــرة كقطعــة رغيــف الكــماج وبعــد رقهــا تدهــن بالســمن 

وتقســم بالحجــم المراد.

3- يمكنك أن تســتعمل الجوز والســكر للحشوة أيضاً.
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الزلابية )1(

ثاثــة فناجين دقيق بلدي

مــا يكفي من المــاء لجعل العجينة رخوة كاللن

فنجان دقيق شــامي أو اســترالي 

ملعقــة صغرة خمــرة افرنجية مذوبة مع الجامد 

فنجــان ماء أو ملعقة صغرة الأمونياك

نخــل الدقيــق ثــم أضــف إليــه بالتدريــج الخمــرة وبعــد ذلــك أضــف 

بالتدريــج مــا يكفــي مــن المــاء ثــم أفــرك العجينــة وادعكهــا جيــداً بكفــوف 

ــا  ــا اتركه ــد، عنده ــين الجام ــح كالل ــة وتصب ــم العجين ــا تنع ــة م ــن لغاي اليدي

قــدر ســاعة حتــى تخمــر وبعــد ذلــك اقــي العجينــة قطعــاً صغــرة بحجــم 

بيــض الحــمام أمــا بواســطة تســتعملها في المقــاة مــن ملعقــة صغــرة مبلولــة 

ــارد أو مــن اليــد. بالمــاء الب

ــكب  ــوز س ــارد ويج ــر الب ــها في القط ــد غمس ــة بع ــؤكل الزلابي ــة: ت ماحظ

الفطــر البــارد عليهــا أو غمســها بعســل بــارد أو مســيخ عــى النــار في فصــل 

ــم  ــرش الســكر الناع ــد ف ــاً بع ــؤكل أحيان ــداً، وت الشــتاء إذا كان العســل جام

ــا. عليه

ــف  ــا نص ــف إليه ــر وأض ــاء فات ــا م ــرة فذوبه ــتعملت الخم ــدة: إذا اس فائ

ــا إلى  ــم اضفه ــر، ث ــى تخم ــئ حت ــكان داف ــا في م ــق ودعه ــن الدقي فنجــان م

ــر. ــى تخم ــه حت ــا واترك ــه معه ــق وأعجن الدقي
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الزلابية )2(

ملعقتان صغرتان خمرة ســتة فتاجين دقيق 

ماء بقدر اللزوم ثــاث بيضات أو ثاث حبات بطاطــا 

صغــرة نيئة مفرومة ناعما

اتبــع ذات الطريقــة المعينة لعمل الزلابية نمرة )1(.

الزلابية المشبكة )1(

فنجانــان مــاء                  فنجــان لــن رائب

ملعقتــان صغرتــان ملح الطرطر أو كربونات الأمونياك

ثاث بيضات

 مــا يكفي مــن الدقيق لجعل العجينة رخوة

اخفــق البيــض ثــم أضــف الدقيــق مخلوطــاً مــع ملــح الطرطــر واللــن وحــرك 

ــم الأول  ــف إلى القس ــمين وأض ــة إلى قس ــم العجين ــك اقس ــد ذل ــداً وبع جي

ــه، وبعــد ذلــك  ــاني عــى حال ــه وابقــي القســم الث ــذي ترغي ــون ال صبغــة الل

ــين في  ــوب التزي ــن أنب ــع أو م ــرق رفي ــه خ ــق ل ــن ابري ــمين م ــكب القس اس

ــة بالقطــر أو  ــد القــي اغمــس الزلابي ــالإدام المحمــي، وبع ــوءة ب ــاة ممل مق

ــكر. ــن الس ــا م رش عليه

ــة  ــكب »عجين ــة لس ــة مخصوص ــق أو شرب ــك أبري ــد لدي ــدة: إذا لا يوج فائ

الوســط  علبــة واخرقهــا في  أو  التنــك  مــن  كيلــة  منهــا، خــذ  الزلابيــة« 

واســتعملها.
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الزلابية المشبكة )2(

ثــاث ماعــق صغــرة خمــرة  ثاثة فناجين دقيق شــامي أو اســترالي 

افرنجيــة

مذوبــة بفنجان ماء فاتر فنجان ونصف دقيق اســترالي 

ثاثة فناجين نشــا 

نخــل الدقيــق وأضــف إليــه بالتدريــج الخمــرة وبعــد ذلــك أضــف إليــه مــا 

ــون  ــا تك ــث إذا جربته ــة رخــوة بحي ــح العجين ــى تصب ــاء حت ــن الم ــي م يكف

ــن  ــي م ــا يكف ــه م ــف إلي ــة وأض ــا في صيني ــع النش ــا ض ــن، عنده ــط الل كخ

ــاً  ــما مع ــة وامزجه ــا إلى العجين ــف النش ــم أض ــواً، ث ــح رخ ــى يصب ــاء حت الم

جيــداً وأتــرك المزيــج جانبــاً حتــى تخمــر، عندهــا اســكبه في ابريــق لــه خــرق 

رفيــع كقلــم الرصــاص في الوســط وصــب العجينــة بالشــكل الــذي ترغبــه في 

مقــاة واســعة ملآنــة مــن الإدام المحمــى وارســم بالعجينــة خيــوط مشــبكة، 

ــة في المقــاة لتنضــج مــن الوجهــين ومتــى  ــاء القــي يجــب قلــب الزلابي وأثن

ــئ  ــر داف ــها في قط ــترق واغمس ــا تح ــالاً لئ ــاة ح ــن المق ــا م ــت ارفعه نضج

ــم. ــح جاهــزة للتقدي فتصب
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الغريبّة

12  فنجان ســمن جيد 

12 فنجان ســكر الغريبة الغر محاة 

)9 فناجين للغريبّة المحشــوة( 

34 فنجــان دقيــق شــامي أو دقيــق اســترالي في الصيــف )أي قــدر مــا تحتــاج( 

أمــا شــتاءً فانقــص مــن الكميــة فنجانــا

ــرة  ــة صغ ــع ملعق ــادر م ــحوق النش ــاك أي مس ــرة اموني ــة كب ــف ملعق نض

ــض  ــح أبي ــى يصب ــاعة حت ــف س ــدة نص ــاء م ــمن في وع ــق الس ــاك اخف كوني

ــداً  ــرك جي ــكر واف ــدار الس ــف مق ــه نص ــف إلي ــك أض ــد ذل ــوة وبع كالرغ

ــداً أيضــاً مــدة  ــاك وافــك جي ــاك والكوني ــم أضــف الســكر الباقــي والاموني ث

ــداً  ــك جي ــق وادع ــج نصــف الدقي ــك أضــف بالتدري ــد ذل ــاث ســاعة وبع ث

ــاع الســاعة  ــة أرب ــدة ثاث ــداً أيضــاً م ــق وادعــك جي ــي الدقي ــم أضــف باق ث

حتــى تنعــم العجينــة وتصبــح شــديدة كعجينــة الكــماج واتركهــا ســاعة لــي 

ــا. ــق فيه ــرق الدقي يتماســك ع

أخــراً خــذ قطعــة بعــد الأخــرى مــن العجينــة حجــم البيضــة وادعكهــا ثــم 

ــد  ــى بع ــة ع ــى الصيني ــا ع ــه واخبزه ــذي ترغب ــكل ال ــاً بالش ــا قلي صده

ــرى. ــن الأخ ــة ع ــراط القطع ق
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فوائد:

1- يمكنــك إذا أردت أن تنقــش الغريبّة بقالب محفور

2-  خبــز الغريبّــة لا يحتــاج لأكــر مــن ربــع ســاعة في فــرن بطــيء الحــرارة 

أمــا عامــة النضــج فهــي ارتفــاع الغريبــة وظهــور أثــر الاحمــرار عليهــا.

ــة  ــى عجين ــة ع ــن الأرواح العطري ــه م ــب طعم ــا ترغ ــال م ــوز إدخ 3- مج

الغريبــة بــأن تمزجــه جيــداً بالســمن )كعطــر اللــوز أو الفانيــا أو مــاء الــورد(.

ــن  ــوز والســكر وأن تزي ــة بالل ــك إذا كنــت ترغــب أن تحشــو الغريب 4- يمكن

الوجــه بفلقــة مــن اللــوز قبــل الخبــز.

 المعمول 

16 فنجان ســميد ناعم )شــامي( أي رطل إســطنبولي 

ملعقة صغرة أمونياك

4 أرباع فناجين ســمن جيد أي أربع أواق 

ما يكفي من الماء

ســكر ناعم لأجل فرشــه عى وجه المعمول 

ضــع الســميد في الوعــاء ثــم أضــف إليــه الســمن وافــرك جيــداً بكفيــك وابقــه 

ــج  ــك أضــف بالتدري ــف و12 ســاعة في الشــتاء وبعــد ذل 6 ســاعات في الصي

مــا يلــزم مــن المــاء مــع الأمونيــاك لغايــة مــا تشــتد العجينــة واتركهــا ربــع 

ــك خــذ قطعــة مــن  ســاعة في الصيــف ونصــف ســاعة في الشــتاء، وبعــد ذل

ــم جورهــا  ــد ث ــا بالي ــة الجــوز أو بحجــم البيضــة وكبيه ــة بحجــم حب العجين

306

بالإصبــع وضــع داخلهــا الحشــوة وبعــد ذلــك ســدها وانقشــها بملقــط باليــد 

أو بالقالــب المحفــور المخصــوص لنقــش وهكــذا مســتمراً بالعمــل حتــى 

النهايــة، وارســل المعمــول إلى الفــرن واخبــزه عــى طبــق مــن النحــاس القــرص 

بجانــب الآخــر. وبعــد الخبــز نخــل عليــه الســكر فيصبــح جاهــزاً.

الحشوة: 

4 فناجين جوز مكر ناعم أو خشــناً  

4 ماعــق صغرة ماء الزهر أو ماء الورد

2 فنجانان سكر )محمــص قليــاً وغــر مملــح( 

العطر حسب الذوق 3  فناجــين صنوبــر مكــر ناعــماً 

فنجان ونصف فســتق حلبي مكر 

فوائد: 

1-  طبــق النحــاس أو الصينيــة يجــب أن تكــون ناشــفة قبــل اســتعمالها وغــر 

مدهونــة بــيء قطعيــاً.

2- عامــة النضــج هــي أن تكــون حبــة المعمــول بعــد خبزهــا قويــة متماســكة 

الأجــزاء ولــون أســفلها قريبــاً مــن الاحمــرار.

ــة  ــذه الطريق ــواد وه ــذه الم ــذات ه ــوة ب ــك بعج ــل الكي ــدر أن تعم 3- تق

ــذا. ــوة لذي ــك بالعج ــح الكع ــة فيصب ــك العجين ــدون أن تدع وب
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كرابيج حلب 

ســتة فناجين ســميد ناعم 

نصــف ملعقة صغرة كربونات الأمونياك

فنجانان ســمن 

مــا يكفي من الحليــب لجعل العجينة جامدة

ــرك  ــمن واف ــف الس ــم أض ــاً ث ــما مع ــاك وتخله ــع الأموني ــق م ــط الدقي اخل

جيــداً وبعــد ذلــك أضــف بالتدريــج مــا يكفــي مــن الحليــب لجعــل العجينــة 

ــة  ــاً صغــرة ورق كل قطع ــة قطع ــم قطــع العجين ــداً، ث ــدة واعجــن جي جام

واحشــها وطبقهــا ثــم اخبزهــا في فــرن متوســط الحــرارة وبعــد الخبــز لبســها 

بالناطــف.

الحشوة:

فنجــان صنوبر مكر ناعما 

نصف فنجان سكر 

فنجــان جوز مكر ناعما

ثاث نقط ماء الورد

اخلــط هــذه المواد بعضها مع بعــض جيداً ثم احش كرابيج حلب بها.
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الناطف:

زلال ثاث بيضات أربعة فناجين ســكر 

ثلــث الفنجان من جــذور الحــاوة »مدقوقــة« 

ــم اخفــق زلال البيــض  ــداً ث ــى يعقــد جي ــار حت ضــع الســكر والمــاء عــى الن

جيــداً وأضــف مــاء جــذور الحــاوة واخفــق جيــداً ثــم أضــف القطــر شــيئاً 

فشــيئاً عــى الــزلال وشرش الحــاوة واخفــق جيــداً فيصبــح الناطــف جاهــزاً 

لتلبيــس كرابيــج حلــب بــه.

بالعجوة الكعك 

16 فنجان ســميد ناعم )ما يعادل رطل اســطنبولي( 

3 ماعــق صغــرة خمرة مذوبة مع فنجان ماء

نصــف ملعقة صغرة أمونياك 4 فناجين ســمنة حيدة ما يعادل 4 أواق 

ــك  ــداً بالكفــين وبعــد ذل ــه الســمن وافــرك جي ــم أضــف إلي ضــع الســميد ث

ابقــه مــدة 10-12 ســاعة ثــم أضــف بالتدريــج الخمــرة مــع المــاء وقليــل مــن 

الملــح الأمونيــاك وافــرك جيــداً، ثــم قلــب العجينــة لغايــة مــا تشــتد وتنعــم 

وبعــد ذلــك خــذ قطعــة منهــا بحجــم حبــة الجــوز ورقهــا ثــم ضــع الحشــوة 

ــة  في وســطها ولفهــا واغلــق أطرافهــا وانقشــها وبعــد ذلــك ضعهــا في الصيني

واخبزهــا.
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واخبزهــا.
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حشوة العجوة:

وزن العجــوة بــوزن الســميد )مفرومــة أو معجونــة ناعــماً( بالماكينــة 

ربع فنجان سمن

ثمن ملعقة صغرة مســحوق كبش القرنفل

أو ملعقــة كبرة قرفة أو بهار

أو ثمن ملعقة صغرة مســحوق القرفة أو حب الهال 

تمــزج المــواد المعينة أعاه معاً واحش بها الكعك.

الكلاج 

فنجان زبدة طازجة أو قشــطة كاج 3 فناجــين حليــب 

ســخن الحليــب في صينيــة أكــبر مــن حجــم رقــاق الــكاج ثــم أضــف الزبــدة 

وبعــد ذلــك خــذ راقــة مــن راقــات الــكاج وغطســها في الحليــب وارفعهــا حالاً 

وضعهــا في صينيــة أخــرى ولفهــا كــما تلــف الفطــر مبتدئــاً أولا مــن الطــرف 

الواحــد ثــم مــن الأطــراف الأخــرى وبعــد ذلــك احشــها ثــم طبقهــا بعضهــا 

عــى بعــض بشــكل مربــع أو مســتطيل صغــر، أو لفهــا بشــكل أصابــع اليــد. 

ماحظة: لي تتماســك يجب أن تكون راقات لف الكاج خميلة. 

الحشوة: 

جــوز مكر ناعماً أو صنوبر مكر ناعماً

فســتق حلبي مكر خشــناً أو جوز وصنوبر وفستق حلبي
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بعــد أن تحشــو الــكاج اقســمه إلى ثاثــة أقســام، ثــم اقــي القســم الأول في 

الســمن وأخبــز القســم الثــاني في القــرن والقســم الثالــث ابقــه نيئــاً كــما هــو، 

وبعــد ذلــك اســكب العطــر عليــه فيصبــح جاهــزاً، أو إذا أحببــت فاغمســه 

في القطــر أو في العســل.

القطر:

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون 6 فناجين ســكر 

ربــع ملعقة صغرة ماء الورد أو الفانيا 2 فنجانــان مــاء 

ــح  ــات فيصب ــاث غلي ــورد ث ــاء ال ــون وم ــح الليم ــاء ومل ــكر والم ــي الس اغ

ــزاً. ــر جاه القط

الكنافة بجوز 

إذا شــئت أن تعمــل الكنافــة بالجــوز فاتبــع طريقــة عمــل الكنافــة بالجــن 

)الموضحــة عــى صحــة 258( وضــع ثلثــي عجينــة الكنافــة في أســفل الصينيــة 

وافــرش »افــرد« الثلــث الباقــي مــن العجينــة حــالاً فــوق الجــوز وبعــد ذلــك 

اخبزهــا كــما هــو موضــح بوصفــة الكنافــة بالجــن.

الحشوة:

ــط  10 فناجــين جــوز مكــر ناعــماً أو 5 فناجــين جــوز مكــر ناعــماً أوخلي

مــن الجــوز والصنوبــر والفســتق الحلبــي و5 فناجــين صنوبــر مكــر ناعــماً
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فائدة:

1-  إن ملعقــة كبــرة مــن البهــارات كالقرفــة وجــوزة الطيــب وحــب الهــال 

مــع الحشــوة تجعــل كنافــة لبــاب البــزور اشــهي وألــذ.

2- يضــاف نصــف ملعقة صغــرة من عطر اللوز بدلاً من البهارات.
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فصل الفواكه المعقودة بالســكر

طريقة تلبيــس الفواكه بالجلاتين وعملها )كلاسي(

انقــع الجاتــين بالمــاء يومــاً كامــاً وفي الغــد ضــع الجاتــين مــع المــاء المنقــوع 

فيــه في مقــاة ذات طبقتــين عــى نــار خفيفــة، ومتــى ذاب الجاتــين أصبــح 

ــودة بالســكر والمنشــفة، كل  ــة المعق ــم اغمــس الفاكه ــتعمال، ث ــزاً لاس جاه

حبــة عــى حــدة، ومــا يزيــد عــن الحاجــة للتلبيــس يمكــن اســتعماله ثانيــة 

في وقــت آخــر وذلــك بزيادتــه عــى طبخــة جديــدة.

فائــدة: تطــى الفواكــه المعقــودة بالســكر بــأن تســقطها في الجاتــين بملقــط 

صغــر أو بشــوكة أو بفرشــاة )إذا اســتعملت الفرشــاة يجــب بعــد اســتعمالها 

أن تغســلها بمــاء فاتــر لأجــل تنظيفهــا(.

طريقة طــي الفواكه بالقطر وعملها )كاسي(

بعــد أن تغــي الفاكهــة مــع القطــر ارفعهــا مــن القطــر وضعهــا في فــرن قليــل 

الحــرارة لتجــف ثــم اغــي القطــر البــارد ثانيــة حتــى يعقــد جيــداً ثــم بــرده 

ــه الفواكــه المعقــودة تمتــص القطــر وتكــون )كاسي( وضعهــا في  واغمــس في

هــواء حــار.

فائدة: ولفه بالســكر إذا شــئت حالا بعد غمسه.
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حفــظ الفاكهة بالقطر )1(

ــاح والاجــاص والخــوخ  ــا )كالمشــمش والتف ــدء نضجه ــة في ب  انتخــب الفاكه

والســفرجل( عنــد أول شروق الشــمس عليهــا واعملهــا في النهــار ذاتــه منشــفاً 

ــاء  ــن الم ــة وم ــث وزن الفاكه ــكر ثل ــن الس ــتعمل م ــدى واس ــن الن ــا م إياه

ــة أيضــا. نصــف وزن الفاكه

غــي الســكر في المــاء مــدة اثنتــي عــرة دقيقــة ثــم ضــع كميــة قليلــة مــن 

الفاكهــة في القطــر حتــى تنضــج، ثــم ارفعهــا مــن القهــر وضــع غرهــا وهكــذا 

إلى أن تنضــج جميــع الفاكهــة بالقطــر، بعــد ذلــك امــأ بهــا الأواني قبــل أن 

تــبرد واغمــر الفاكهــة بالقطــر تمامــاً ثــم غطــي الآتيــة بغطــاء محكــم محــاط 

باطــار مــن الفلــين أو الكاوتشــوك كي لا يتــرب إليــه الهــواء فيفســد.

فوائد:

ــة  ــإن الفاكه ــة.) ف ــف برع ــا تتل ــة فإنه ــة الناضج ــتعملت الفاكه 1- إذا اس

ــي(. ــربي أو الطات ــتعمل للم ــة تس الناضج

ــص ولا  ــا تخب ــة دفعــة واحــدة في القطــر فإنه ــع الفاكه 2- إذا وضعــت جمي

ــا. ــكلها أو حجمه ــظ بش تحتف

3- الفاكهــة القاســية كالســفرجل تســلق أولاً حتــى تنضــج ثــم تســقط 

بالقطــر وتطبــخ ثانيــة حتــى تنضــج بالقطــر.

4- اســتعمل كل ســنة كوتشوكا جديد لأغطية الأواني.

5- يســتعمل عنــد عقــد الفاكهــة بالســكر قليــل مــن الزنجبيــل وعصــر 

الليمــون أو مبروشــه.
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ــزلال  ــاً ب ــدلاً مــن العطــاء والكوتشــوك مدهون ــاً ب ــورق أحيان 6- يســتعمل ال

ــداً كغطــاء عــى فــم الأواني. البيــض حتــى يلصــق جي

7- احفــظ أواني الفاكهــة هذه في أمكنــة )جافة( باردة بعيدة عن الرطوبة.

ــبرتو  ــن الس ــل م ــاً بقلي ــيد( مذوب ــيليك أس ــن )السيس ــاً م ــتعمل قلي 8- يس

ــظ. ــة للحف ــا في الأواني الزجاجي ــل وضعه ــة قب ــع الفاكه ــزج م ــي ويم النق

حفــظ الفاكهة والقطر )2(

آقة سكر

4-5 كبايات ماء

أقتان فاكهة

عصر وبرش ليمونة

اقطــف الفاكهــة أول نضجهــا بعــد شروق الشــمس عليهــا ثــم ضعهــا في ســلة 

مــن شريــط في المــاء الســاخن دقيقــة إلى اثنتــين ثــم ارفعهــا وغطســها في المــاء 

ــزع  ــم ان ــكلها، ث ــظ بش ــى تحتف ــالاً حت ــا ح ــة وارفعه ــين أو ثاث ــاردة مرت الب

نواهــا بدبــوس شــعر )أو بغــره( بحيــث لا تفتــح الفاكهــة ثــم ضــع الســكر 

والمــاء عــى النــار وحركــه باســتمرار وعندمــا يغــي انــزع عــن وجهــة الرشــوة 

ــدة  ــات )م ــه 3-4 غلي ــا واغل ــد لونه ــا يكم ــه لئ ــة في ــقط الفاكه ــالاً اس وح

ــن  ــار واســكبه في طنجــرة م ــن الن ــة والقطــر ع ــع الفاكه ــم ارف ــق( ث 7 دقائ

الفخــار وفي اليــوم الثــاني ارفعــه عــى النــار ثانيــة واغلــه مــدة 5 دقائــق ثــم 

ارفعــه عــن النــار ودعــه إلى اليــوم الثالــث ثــم اغلــه لثالــث مــرة مــع مــبروش 

الليمــون وعصــره مــدة 15 دقيقــة ومــن ثــم تبعــه في الأواني المطهــرة.
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7- احفــظ أواني الفاكهــة هذه في أمكنــة )جافة( باردة بعيدة عن الرطوبة.

ــبرتو  ــن الس ــل م ــاً بقلي ــيد( مذوب ــيليك أس ــن )السيس ــاً م ــتعمل قلي 8- يس

ــظ. ــة للحف ــا في الأواني الزجاجي ــل وضعه ــة قب ــع الفاكه ــزج م ــي ويم النق

حفــظ الفاكهة والقطر )2(

آقة سكر

4-5 كبايات ماء

أقتان فاكهة

عصر وبرش ليمونة

اقطــف الفاكهــة أول نضجهــا بعــد شروق الشــمس عليهــا ثــم ضعهــا في ســلة 

مــن شريــط في المــاء الســاخن دقيقــة إلى اثنتــين ثــم ارفعهــا وغطســها في المــاء 

ــزع  ــم ان ــكلها، ث ــظ بش ــى تحتف ــالاً حت ــا ح ــة وارفعه ــين أو ثاث ــاردة مرت الب

نواهــا بدبــوس شــعر )أو بغــره( بحيــث لا تفتــح الفاكهــة ثــم ضــع الســكر 

والمــاء عــى النــار وحركــه باســتمرار وعندمــا يغــي انــزع عــن وجهــة الرشــوة 

ــدة  ــات )م ــه 3-4 غلي ــا واغل ــد لونه ــا يكم ــه لئ ــة في ــقط الفاكه ــالاً اس وح

ــن  ــار واســكبه في طنجــرة م ــن الن ــة والقطــر ع ــع الفاكه ــم ارف ــق( ث 7 دقائ

الفخــار وفي اليــوم الثــاني ارفعــه عــى النــار ثانيــة واغلــه مــدة 5 دقائــق ثــم 

ارفعــه عــن النــار ودعــه إلى اليــوم الثالــث ثــم اغلــه لثالــث مــرة مــع مــبروش 

الليمــون وعصــره مــدة 15 دقيقــة ومــن ثــم تبعــه في الأواني المطهــرة.
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فائــدة: تقــدر أن تعمل الفواكه )كاس( وذلك إما بغمســها أو بالقطر.

تغليــف وتطهــر المرطبانــات أو الأواني الزجاجيــة التــي تســتعمل لحفــظ 

ــكر.  ــودة بالس ــة المعق ــات والفاكه المربي

اغســل الأواني الزجاجيــة )المرطبانــات أو الاطرمیــزات وغرهــا( جيــداً في مــاء 

ــاء  ــا م ــرة فيه ــة أو حنج ــا في حال ــارد وضعه ــاء الب ــا بالم ــم امأه ــي، ث محم

ــاً  ــي تدريجي ــى تغ ــة حت ــار خفيف ــى ن ــرة ع ــة أو الطنج ــع الحل ــارد وارف ب

ــا  ــات وامأه ــن المرطبان ــاة م ــاء المغ ــب الم ــار وك ــن الن ــا ع ــده ارفعه وبع

حــالاً بالفاكهــة المعقــودة أو بالمــربى. أمــا غطــاء المرطبــان فضعــه أولاً في المــاء 

ــاط في  ــوك أو المط ــع الكاوتش ــك صن ــد ذل ــق وبع ــس دقائ ــدة خم ــي م المغ

ــم  ــان ث ــى المرطب ــه ع ــاء وضع ــن الم ــالاً م ــه ح ــره وارفع ــي لتطه ــاء المغ الم

ــة.  ــين الحاج ــه لح ــه واحفظ غط

فائــدة: المطــاط الذي تســتعمله لتحكيم الغطاء يجب أن يكون جديداً.

البلدي المشمش 

3 كيلو ســكر )وزن الســكر ثاثة أرباع وزن المشــمش( 

4 كيلــو مــش عــش بلــدي )أول نضوجــه( 

نصــف ملعقة ملح الليمون

افــرز المشــمش وخــذ الحــب القــاسي فقــط واثقبــه بقشــة كبريــت أو بدبــوس 

ــذوب  ــى ي ــات حت ــاث غلي ــث مقــدار الســكر، ث ــم اغــي ثل ــه ث شــعر واترك

ويعقــد، عندهــا ســقط المشــمش بالتدريــج داخــل القطــر وقلبــه بتــأن حتــى 

ــغ هــذا الحــد ارفعــه مــن القطــر  ــى بل ــون، فمت ــي الل ــح ذهب يطــرى ويصب
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وضعــه في آنيــة، وبعــد ذلــك أضــف إلى القطــر باقــي الســكر واغــي القطــر 

ثانيــة مــع ملــح الليمــون ثــم ســقط المشــمش فيــه مــرة أخــرى واغلــه فيــه 

ــه  ــك أنزل ــى يمتــص المشــمش القطــر، وبعــد ذل ــات حت ــع أو خمــس غلي أرب

عــن النــار وضعــه في صــوان والقطــر فوقــه في المشــمش خمســة أو ســتة أيــام 

ــام قلــب المشــمش  في الهــواء الحــار حتــى يجمــد القطــر، وخــال هــذه الأي

ــه في أوان  ــزاً لحفظ ــح جاه ــه فيصب ــر علي ــد القط ــا يجم ــة م ــوم لغاي كل ي

ــه  ــكر أو طلي ــه بالس ــكل أو إلى تلبيس ــذا الش ــه به ــة إلى تقديم ــين الحاج لح

بالجاتــين حســب المرغــوب.

فائدة:

1- يمكنك أن تعمل التين أو الاجاص أو الدراقن كما تعمل المشــمش.

ــرن بطــيء الحــرارة  ــن القطــر في ف ــك أيضــا أن تنشــف المشــمش م 2- يمكن

ــار. أو قــرب الن

العجمي المشمش 

- 4 كيلو مشــمش عجمي )غر ناضج تماماً(. 

- كيلو ســكر )وزن الســكر ثاثة أرباع وزن المشمش(.

افــرز المشــمش وخــذ الحــب القــاصي فقــط واثقبــه بدبــوس شــعر أو بعــود 

كبريــت 3-5 ثقــوب، ثــم ســخن المــاء حتــى يصبــح ســاخناً وضــع فيــه حــب 

ــه  ــى وج ــو ع ــاً فيطف ــرى قلي ــى يط ــاء حت ــه في الم ــاسي واترك ــمش الق المش

المــاء، عندهــا ارفعــه مــن المــاء بالتدريــج وضعــه جانبــاً ليتصفــى مــن المــاء. 

ــذوب  ــا ي ــة م ــات لغاي ــاث غلي ــكر ث ــة الس ــف كمي ــي نص ــك اغ ــد ذل وبع
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وضعــه في آنيــة، وبعــد ذلــك أضــف إلى القطــر باقــي الســكر واغــي القطــر 

ثانيــة مــع ملــح الليمــون ثــم ســقط المشــمش فيــه مــرة أخــرى واغلــه فيــه 

ــه  ــك أنزل ــى يمتــص المشــمش القطــر، وبعــد ذل ــات حت ــع أو خمــس غلي أرب

عــن النــار وضعــه في صــوان والقطــر فوقــه في المشــمش خمســة أو ســتة أيــام 

ــام قلــب المشــمش  في الهــواء الحــار حتــى يجمــد القطــر، وخــال هــذه الأي

ــه في أوان  ــزاً لحفظ ــح جاه ــه فيصب ــر علي ــد القط ــا يجم ــة م ــوم لغاي كل ي

ــه  ــكر أو طلي ــه بالس ــكل أو إلى تلبيس ــذا الش ــه به ــة إلى تقديم ــين الحاج لح

بالجاتــين حســب المرغــوب.

فائدة:

1- يمكنك أن تعمل التين أو الاجاص أو الدراقن كما تعمل المشــمش.

ــرن بطــيء الحــرارة  ــن القطــر في ف ــك أيضــا أن تنشــف المشــمش م 2- يمكن

ــار. أو قــرب الن

العجمي المشمش 

- 4 كيلو مشــمش عجمي )غر ناضج تماماً(. 

- كيلو ســكر )وزن الســكر ثاثة أرباع وزن المشمش(.

افــرز المشــمش وخــذ الحــب القــاصي فقــط واثقبــه بدبــوس شــعر أو بعــود 

كبريــت 3-5 ثقــوب، ثــم ســخن المــاء حتــى يصبــح ســاخناً وضــع فيــه حــب 

ــه  ــى وج ــو ع ــاً فيطف ــرى قلي ــى يط ــاء حت ــه في الم ــاسي واترك ــمش الق المش

المــاء، عندهــا ارفعــه مــن المــاء بالتدريــج وضعــه جانبــاً ليتصفــى مــن المــاء. 

ــذوب  ــا ي ــة م ــات لغاي ــاث غلي ــكر ث ــة الس ــف كمي ــي نص ــك اغ ــد ذل وبع
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ويمتــد ثــم اســكبه عــى المشــمش واتركــه يومــين في الظــل وبعــد ذلــك صــف 

القطــر عنــه، ثــم أضــف إلى القطــر الــذي صفيتــه عــن المشــمش باقــي الســكر 

ــح الليمــون واســكبه عــى المشــمش وضعــه في الشــمس خمســة أو  ــع مل م

ســتة أيــام حتــى يجمــد القطــر عليــه فيصبــح جاهــزاً لحفظــه في أوانٍ لحــين 

ــه  ــكر أو طلي ــه بالس ــكل أو إلى تلبيس ــذا الش ــه به ــم من ــة إلى التقدي الحاج

بالجاتــين حســب المرغــوب.

ــة المشــمش أو الســكر هــي 4 أجــزاء مشــمش، و3  ماحظــة: إن نســبة كمي

أجــزاء ســكر. 

فائدة: لا يمكنك أن تعمل الدراقن بحســب هذه الوصفة. 

الجوز الأخضر )1(

100 حبــة جــوز 

نصــف ملعقة صغرة ملح الليمون

ســكر وزن الجوز مرة وربع المرة 

ملعقة صغرة مســحوق كبش القرنفل

خــذ الجــوز قبــل أن يقســو لبــه وبعــد شــهر مــن طلوعــه وانــزع عنــه القــر 

ــر  ــام وغ ــن 8-10 أي ــاء م ــه في م ــك انقع ــد ذل ــن، وبع ــا يمك الأخــر ارق م

ــاً،  ــاة وضعــه جانب ــه بمصف ــاء عن ــك صفــي الم ــوم، وبعــد ذل ــه كل ي ــاء عن الم

ثــم اغــي نصــف مقــدار الســكر ثــاث أو أربــع غلیــات حتــى يــذوب الســكر 

ويعقــد، وبعــد ذلــك اســكب القطــر عــى الجــوز وضعــه في الظــل ثاثــة أو 

ــم أضــف إلى القطــر باقــي  ــه، ث ــف القطــر عن ــك صي ــام وبعــد ذل أربعــة أي
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الســكر واغلــه مــع ملــح الليمــون ثــم اســكبه تانيــة عــى الجــوز وضعــه في 

الشــمس خمســة أو ســتة أيــام حتــى يجمــد القطــر عــى الجــوز، وبعــد ذلــك 

رش عليــه القرنفــل فيصبــح جاهــزاً لحفظــه لحــين الحاجــة إلى تقديمــه بهــذا 

ــه بالجاتــين حســب المرغــوب. الشــكل أو إلى تلبيســه بالســكر أو طلي

الجوز الأخضر )2(

ــوم  ــه مــع القطــر واتركــه في القطــر إلى الي  بعــد تقشــر الجــوز ونقعــه اغل

ــه  ــار واترك ــن الن ــه ع ــم ارفع ــة ث ــه ثاني ــار واغل ــى الن ــه ع ــم ارفع ــالي ث الت

بضعــة أيــام في الشــمس ليمتــص القطــر أو ابقــه في القطــر واحفظــه في آنيــة 

ــين. ــه بالجات ــه بالســكر أو طلي مــن الزجــاج لحــين الحاجــة إلى تلبيســه ولت

الاجاص أي الكمثري

4 كيلــو مــن الاجــاص )ليــس ناضــج  تمامــا( 

4 كيلو من الســكر »وزن الاجاص قدر وزن الســكر«  

ملعقــة  صغــرة  ملــح  الليمــون 

ــه بعــود كبريــت أو بدبــوس شــعر  خــذ مــن الكمــرى الحــب القــاسي واثقب

مــن 4-5 ثقــوب، وضــع مــاء عــى النــار حتــى يصبــح ســاخناً. عندهــا ســقط 

ــة  ــذ كل حب ــك خ ــد ذل ــري، وبع ــى يط ــأن حت ــه بت ــاء وقلب ــرى في الم الكم

ــكر  ــدار الس ــف مق ــي نص ــم اغ ــالاً، ث ــا ح ــارد وارفعه ــاء الب ــها في الم وغطس

ثــاث أو أربــع غليــات حتــى يعقــد واســكب القطــر عــى الكمــرى وضعــه 

ــكر  ــي الس ــر باق ــف إلى القط ــه وأض ــر عن ــي القط ــم صف ــين ث ــل يوم في الظ

وأغلــه مــع ملــح الليمــون، وبعــد ذلــك اســكبه ثانيــة عــى الكمــرى وضعــه 
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الســكر واغلــه مــع ملــح الليمــون ثــم اســكبه تانيــة عــى الجــوز وضعــه في 
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رش عليــه القرنفــل فيصبــح جاهــزاً لحفظــه لحــين الحاجــة إلى تقديمــه بهــذا 

ــه بالجاتــين حســب المرغــوب. الشــكل أو إلى تلبيســه بالســكر أو طلي

الجوز الأخضر )2(

ــوم  ــه مــع القطــر واتركــه في القطــر إلى الي  بعــد تقشــر الجــوز ونقعــه اغل

ــه  ــار واترك ــن الن ــه ع ــم ارفع ــة ث ــه ثاني ــار واغل ــى الن ــه ع ــم ارفع ــالي ث الت

بضعــة أيــام في الشــمس ليمتــص القطــر أو ابقــه في القطــر واحفظــه في آنيــة 

ــين. ــه بالجات ــه بالســكر أو طلي مــن الزجــاج لحــين الحاجــة إلى تلبيســه ولت

الاجاص أي الكمثري

4 كيلــو مــن الاجــاص )ليــس ناضــج  تمامــا( 

4 كيلو من الســكر »وزن الاجاص قدر وزن الســكر«  

ملعقــة  صغــرة  ملــح  الليمــون 

ــه بعــود كبريــت أو بدبــوس شــعر  خــذ مــن الكمــرى الحــب القــاسي واثقب

مــن 4-5 ثقــوب، وضــع مــاء عــى النــار حتــى يصبــح ســاخناً. عندهــا ســقط 

ــة  ــذ كل حب ــك خ ــد ذل ــري، وبع ــى يط ــأن حت ــه بت ــاء وقلب ــرى في الم الكم

ــكر  ــدار الس ــف مق ــي نص ــم اغ ــالاً، ث ــا ح ــارد وارفعه ــاء الب ــها في الم وغطس

ثــاث أو أربــع غليــات حتــى يعقــد واســكب القطــر عــى الكمــرى وضعــه 

ــكر  ــي الس ــر باق ــف إلى القط ــه وأض ــر عن ــي القط ــم صف ــين ث ــل يوم في الظ

وأغلــه مــع ملــح الليمــون، وبعــد ذلــك اســكبه ثانيــة عــى الكمــرى وضعــه 
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في الشــمس في مجــرى هــواء جــاف أو في فــرن بطــيء الحــرارة حتــى يجمــد 

القطــر عليــه فيصبــح جاهــزاً لحفظــه لحــين الحاجــة إلى تقديمــه بهــذا 

الشــكل أو إلى تلبيســه ولتــه بالســكر أو طليــه بالجاتــين حســب المرغــوب.

ماحظات:

1- بعد ما تضع الاجاص في الشــمس قلبه بتأن.

2- يجــب حفــظ النــار تحــت المــاء الســاخن لــي لا تختلــف حــرارة المــاء أو 

تــبرد. 

3- إذا شــئت أن يطــرى الاجــاص في المــاء الســاخن وينضــج حــالاً فغطــه وهــو 

في المــاء الســاخن.

4- يعمل الاجاص بحســب هذه الوصفة.

التفاح

تفاح

مــا يكفــي من الماء حتى يبتل الســكر ويمكن تحريك الملعقة فيه

سكر       

وزن الســكر قدر وزن التفاح 

انتخــب التفــاح في بــدء نضجــه واثقبــه بدبــوس شــعر أو بقشــة كبريــت 8-6 

ثقــوب ثــم ضعــه في مــاء ســاخن وغطــه واتركــه حتــى يطــرى قليــاً عندهــا 

ارفعــه مــن المــاء بالتدريــج وضعــه جانبــاً ليتصفــى مــن المــاء.
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ــاً، وخــال  ــة الســكر والمــاء مــع زلال بيضــة مخقــوق قلي اغــي نصــف كمي

العليــان اقشــط الرغــوة عــن القطــر، ثــم منــع التفــاح في القطــر واغلــه مــدة 

ربــع ســاعة وبعــد ذلــك أنزلــه عــن النــار واســكبه في إنــاء وابقــه إلى اليــوم 

ــي الســكر  ــاح وأضــف إلى القطــر باق ــالي عندهــا صــف القطــر عــن التف الت

ــد  ــد وبع ــى يعق ــة حت ــه ثاني ــون واغل ــح الليم ــرة مل ــة صغ ــف ملعق ونص

ــاح  ــب التف ــام في الظــل مقل ــرك مــدة 4-6 أي ــاح وات ــك اســكبه عــى التف ذل

ــه  ــك ضع ــاح والقطــر( وبعــد ذل ــة واحــدة )التف ــه غلي ــد واغل ــم ع ــاً ث يومي

في الشــمس بضعــة أيــام حتــى يمتــص القطــر وبعــد ذلــك اجمعــه واغمســه 

ــه بالســكر واحفظــه لحــين الحاجــة. ــين ولت بالجات

ــة  ــاً طريق ــده متبع ــرة وعق ــاً كب ــفرجل قطع ــع الس ــك أن تقط ــدة: يمكن فائ

ــل أن تجففــه في  ــك أن تضيــف إلى الســفرجل قب عمــل التفــاح هــذه، ويمكن

الشــمس إحــدى المطبــات كعطــر التفــاح أو الكمــرى أو غــره لأجــل الطعــم.

طريقة عقد قشــور البرتقال والليمون )الرقيقة بالســكر وتجفيفها(

ــة جــداً  ــم اقــره بســكين حــادة قــرة رقيق ــال أو الليمــون ث اغســل البرتق

)تــاركاً القــرة البيضــاء( ثــم اغــي هــذه القشــور الرقيقــة حتــى تعقــد مــع 

الســكر ومــا يكفــي مــن المــاء ليبتــل الســكر فقــط، وبعــد ذلــك صفــي القطــر 

عنهــا ثــم اتركهــا حتــى تنشــف ولتهــا بعــد ذلــك بالســكر الخشــن واحفظهــا 

لحــين الحاجــة.
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ربــع ســاعة وبعــد ذلــك أنزلــه عــن النــار واســكبه في إنــاء وابقــه إلى اليــوم 

ــي الســكر  ــاح وأضــف إلى القطــر باق ــالي عندهــا صــف القطــر عــن التف الت

ــد  ــد وبع ــى يعق ــة حت ــه ثاني ــون واغل ــح الليم ــرة مل ــة صغ ــف ملعق ونص

ــاح  ــب التف ــام في الظــل مقل ــرك مــدة 4-6 أي ــاح وات ــك اســكبه عــى التف ذل

ــه  ــك ضع ــاح والقطــر( وبعــد ذل ــة واحــدة )التف ــه غلي ــد واغل ــم ع ــاً ث يومي

في الشــمس بضعــة أيــام حتــى يمتــص القطــر وبعــد ذلــك اجمعــه واغمســه 

ــه بالســكر واحفظــه لحــين الحاجــة. ــين ولت بالجات

ــة  ــاً طريق ــده متبع ــرة وعق ــاً كب ــفرجل قطع ــع الس ــك أن تقط ــدة: يمكن فائ

ــل أن تجففــه في  ــك أن تضيــف إلى الســفرجل قب عمــل التفــاح هــذه، ويمكن

الشــمس إحــدى المطبــات كعطــر التفــاح أو الكمــرى أو غــره لأجــل الطعــم.

طريقة عقد قشــور البرتقال والليمون )الرقيقة بالســكر وتجفيفها(

ــة جــداً  ــم اقــره بســكين حــادة قــرة رقيق ــال أو الليمــون ث اغســل البرتق

)تــاركاً القــرة البيضــاء( ثــم اغــي هــذه القشــور الرقيقــة حتــى تعقــد مــع 

الســكر ومــا يكفــي مــن المــاء ليبتــل الســكر فقــط، وبعــد ذلــك صفــي القطــر 

عنهــا ثــم اتركهــا حتــى تنشــف ولتهــا بعــد ذلــك بالســكر الخشــن واحفظهــا 

لحــين الحاجــة.
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فائدة: 

1- تســتعمل قشــور الأثمــار المعقــودة مــع الســكر لأجــل التشــكيل في الكعــك 

وفي الشــوكولاتة وفي حلــوى البــاي والبوديــن وغــره حســب الــذوق والرغبــة 

في التشــكيل.

طريقة عقد قشــور الليمون أو البرتقال )الرقيقة( بالســكر )2( 

ســكر مرة وربع المرة وزن القشور قشــور البرتقال أو قشــور الليمون 

ــى  ــاء حت ــم اغــي القشــور بالم ــع قطــع ث ــال أو الليمــون إلى أرب قــر البرتق

تصبــح طريــة ثــم ارفعهــا عــن النــار وافصــل القــرة البيضــاء عــن القــرة 

ــع  ــص( إلى قط ــتعماً المق ــا )مس ــراء وقصه ــذ الصف ــا، وخ ــراء واحذفه الصف

رقيقــة بالطــول وبعــد ذلــك اغــي الســكر مــع نصــف ملعقــة صغــرة ملــح 

الليمــون ومــا يكفــي مــن المــاء حتــى يبتــل الســكر فقــط ثــم أضــف القشــور 

واغلهــا حتــى تعقــد بالقطــر ثــم ارفــع القشــور مــع القطــر عــن النــار 

ــا لحــين الحاجــة  ــات واحفظه ــا بســكر نب ــا مــن القطــر ورشــها أو لته وصفه

ــات. ــك وفي الحلوي ــتعمالها في الكع إلى اس

الكوم

ثاثة فناجــين ونصف قطر العنب )جلوكوز( 12 فنجان ســكر 

خمــس كيلــو جاتــين ناشــف ومنقــوع قبــل يــوم مــع فنجــان مــاء في الصيــف 

أو 3 فناجــين في الشــتاء

ضــع الســكر والجلوكــوز عــى النــار لغايــة مــا يعقــد حيــث إذا جربــت قليــاً 

ــغ درجــة الحــرارة 345  ــارد يكــون قاســياً )وتبل ــاء ب ــة في م ــه عــى ملعق من
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فهرنهايــت أو 118,3 ســنتكراد( ويجــب أن يكــون الجاتــين المنقــوع قــد 

تصفــى مــن المــاء فيوضــع عــى نــار خفيفــة ويســكب القطــر عــى الجاتــين 

ويحــرك لــي يمتــزج الجاتــين بالقطــر.

ماحظــة: لا تســكب الجاتــين عــى القطــر لئــا يفســد المزيــج بســبب اختاف 

ــون  ــح الليم ــحوق مل ــن مس ــرة م ــة صغ ــع ملعق ــف رب ــر. أض ــرارة القط ح

ــك أضــف  ــا وبعــد ذل ــه طعمه ــي ترغب ــة الت ــم أضــف أحــد الأرواح العاري ث

ــب،  ــكبه في المص ــم اس ــج ث ــط المزي ــن وأخل ــل التلوي ــبة لأج ــة المناس الصبغ

ــه  وأســكبه مــن المصــب بشــكل حبــل طويــل عــى لوحــة أو عــى طبــق في

ــر  ــع ناف ــه ) بطاب ــذي ترغب ــكل ال ــوع بالش ــراط مطب ــف ق ــن نص ــا بثخ نش

ــوق النشــا داخــل اللوحــة  ــع ف ــس الطاب ــأن تكب ــك ب ــك( وذل مخصــوص لذل

ــد  ــوع، وبع ــا المطب ــوق النش ــب ف ــن المص ــج م ــكب المزي ــل س ــق قب أو الطب

ذلــك اتــرك الكــوم حتــى يــبرد وينشــف مــن 6-8 ســاعات، فمتــى يــبرد الكــوم 

ينكمــش وينقطــع مــن تلقــاء ذاتــه حســب الشــكل والرســم المطبــوع عــى 

النشــا، وبعــد ذلــك اجمــع حــب الكــوم الناشــف ونخــل النشــا عنــه بمنخــل 

ناعــم. ثــم بخــه )بــخ خفيــف بماكينــة رش( عــى أطبــاق أو لوحــات وحــرك 

ــين  ــم مرت ــكر ناع ــه بس ــك لت ــد ذل ــاً، وبع ــب قلي ــى يترط ــوم حت ــب الك ح

إلى أربــع مــرات حتــى يتشــبع بالســكر ثــم اجمعــه واتركــه في الهــواء مــدة 

ــاء  ــاج ذات غط ــن الزج ــه في أوانٍ م ــك حفظ ــزاً ويمكن ــح جاه ــاعة فيصب س

محكــم.
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فهرنهايــت أو 118,3 ســنتكراد( ويجــب أن يكــون الجاتــين المنقــوع قــد 

تصفــى مــن المــاء فيوضــع عــى نــار خفيفــة ويســكب القطــر عــى الجاتــين 

ويحــرك لــي يمتــزج الجاتــين بالقطــر.

ماحظــة: لا تســكب الجاتــين عــى القطــر لئــا يفســد المزيــج بســبب اختاف 

ــون  ــح الليم ــحوق مل ــن مس ــرة م ــة صغ ــع ملعق ــف رب ــر. أض ــرارة القط ح

ــك أضــف  ــا وبعــد ذل ــه طعمه ــي ترغب ــة الت ــم أضــف أحــد الأرواح العاري ث

ــب،  ــكبه في المص ــم اس ــج ث ــط المزي ــن وأخل ــل التلوي ــبة لأج ــة المناس الصبغ

ــه  وأســكبه مــن المصــب بشــكل حبــل طويــل عــى لوحــة أو عــى طبــق في

ــر  ــع ناف ــه ) بطاب ــذي ترغب ــكل ال ــوع بالش ــراط مطب ــف ق ــن نص ــا بثخ نش

ــوق النشــا داخــل اللوحــة  ــع ف ــس الطاب ــأن تكب ــك ب ــك( وذل مخصــوص لذل

ــد  ــوع، وبع ــا المطب ــوق النش ــب ف ــن المص ــج م ــكب المزي ــل س ــق قب أو الطب

ذلــك اتــرك الكــوم حتــى يــبرد وينشــف مــن 6-8 ســاعات، فمتــى يــبرد الكــوم 

ينكمــش وينقطــع مــن تلقــاء ذاتــه حســب الشــكل والرســم المطبــوع عــى 

النشــا، وبعــد ذلــك اجمــع حــب الكــوم الناشــف ونخــل النشــا عنــه بمنخــل 

ناعــم. ثــم بخــه )بــخ خفيــف بماكينــة رش( عــى أطبــاق أو لوحــات وحــرك 

ــين  ــم مرت ــكر ناع ــه بس ــك لت ــد ذل ــاً، وبع ــب قلي ــى يترط ــوم حت ــب الك ح

إلى أربــع مــرات حتــى يتشــبع بالســكر ثــم اجمعــه واتركــه في الهــواء مــدة 

ــاء  ــاج ذات غط ــن الزج ــه في أوانٍ م ــك حفظ ــزاً ويمكن ــح جاه ــاعة فيصب س

محكــم.



323

النوكة

1 كيلو ســكر 

زلال 3 بيضات مخفوق جيداً حتى يشــتد

1 كيلــو قطر الضب )جلوكوز(

ــى  ــج ع ــع المزي ــم ض ــد، ث ــدار واح ــب بمق ــر العن ــكر وقط ــن الس ــط م اخل

النــار دون أن تحركــه لغايــة مــا يعقــد أي إذا جربــت منــه قليــاً عــى 

ــغ درجــة الحــرارة 246 فهرنهايــت  ــح قاســياً )ويبل ــارد يصب ملعقــة في مــاء ب

ــداً بالصــواة  ــه جي ــار واخفق ــه حــالاً عــن الن أو 119 ســنتكراد(، عندهــا أنزل

ــم ضــع  ــه ث ــه زلال البيــض وحرك ــك أضــف إلي ــه، وبعــد ذل ــض لون ــى بي حت

المزيــج عــى نــار )جمــر خــال الدخــان والرائحــة( وحركــه مــدة نصــف ســاعة 

ــه الحشــوة  ــا أضــف إلي ــاً، عنده ــاً لامع ــح براق ــج ويصي ــاض المزي فيشــتد بي

ــماً أو  ــر ناع ــاً ومك ــص قلي ــدق محم ــوز أو بن ــماً أو ل ــر ناع ــوز مك )ج

فســتق حلبــي مكــر خشــناً( ثــم أضــف إليــه العطــر وخلطــه جيــداً. وبعــد 

ذلــك افــرد الــورق المشــحم المخصــوص للســكاكر وفوقــه ضــع ورق البرشــان 

واســكب عليهــما المزيــج واتركــه حتــى بــبرد تمامــاً وبعــده قطعــه إلى قطــع 

ــزوم. ــه واحفظــه لحــين الل ــذي ترغب ــرة بالشــكل ال صغ
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الحلبي  الفستق  مشبك 

كيلو وربع فســتق حلبي)نيء ولونه أخر( 

2 كيلو ونصف سكر

نصف كيلو ماء

ــغ درجــة الحــرارة 242 فهرنهايــت أو 117  اغــي الســكر إلى أن يعقــد )ويبل

ســنتكراد(، واذا جربــت نقطــة منــه في مــاء بــارد عــى أطــراف أصابــع اليــد 

ــون  ــق في صح ــب الفس ــك رت ــد ذل ــر، وبع ــاً ويتك ــط قلي ــق أو يمغ يطقط

صغــرة بعمــق قــراط وبعــد ذلــك خفــف النــار كثــراً تحــت القطــر واســكب 

ــك  ــار، وبعــد ذل ــة والاختي القطــر عــى الفســتق مــرة أو أكــر حســب الرغب

غطــي الصحــون بقطــع مــن القــماش واتركهــا 12-24 ســاعة، وعندهــا خــذ 

الصحــن الأول وضعــه قليــاً فــوق آنيــة فيهــا مــاء يغــي واقلبــه حــالاً فيســقط 

القــرص بســهوله ثــم لتــه وهــو فاتــر بالســكر الخشــن فيصبــح جاهــزاً.

ماحظة: 

1- لا يســتعمل ملح الليمون في هذه الوصفة. 

2- إذا تجمع الفســتق ارجعه إلى ترتيبه الاصي بواســطة الملقط.

3- يمكنك أن تضيف صبغة ذات لون بنفســجي فاتح إلى الســكر.

4- يمكنك أن تضيف قلياً من عطر اللوز أو غره إلى الســكر.
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راحة الحلقوم 

ذرة شــبة )ثمن ملعقة صغرة( 4 كيلو ســكر 

نصــف ملعقة صغرة ماء الورد أو 1 كيلــو مــاء 

ملعقــة صغرة ملح الليمون

ماء الزهر

1 كيلــو نشــا )أخــر( وثلثــا الكيلــو مــن النشــا الناشــف مــع ثلــث كيلــو مــاء 

لأجــل حلــه فيــه

اغــي الســكر في المــاء عــى نــار معتدلــة الحــرارة وأضــف إليــه ملــح الليمــون 

ــرك  ــاء وح ــولاً بالم ــا محل ــه النش ــف إلي ــم أض ــوة ث ــه الرغ ــن وجه ــزع ع وان

ــم  ــه العطــر ث ــك أضــف إلي ــد ذل ــج، وبع ــى يشــتد المزي ــدون انقطــاع حت ب

ــق  ــي تث ــج، ول ــا ينض ــة م ــرب لغاي ــق أو ال ــة الخف ــدة بطريق ــه بش حرك

ــق  ــدون أن يلص ــه ب ــإذا برمت ــه ف ــيئاً من ــك ش ــين أصابع ــذ ب ــه خ ــن نضج م

باليــد فيكــون قــد تــم نضجــه. وطريقــة أخــرى ضــع قطعــة منــه فــوق ســكر 

ــب  ــا اســكبه في قال ــد نضــج، وعنده ــون ق ــل الســكر يك ــإذا لم يبت ناشــف ف

ــع  ــف القط ــرة ول ــع صغ ــه إلى قط ــم قطع ــا ث ــماً ونش ــكر ناع ــوش س مرش

ــزة. ــح جاه ــم فتصب ــكر الناع بالس

ــل ســكب  ــب قب ــوق الســكر في القال ــك أن تضــع الحشــوة ف ماحظــة: يمكن

ــج.  المزي
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الحشــوة: فســتق حلبي أو جوز أو لوز مكر ناعماً.

فوائد 1:

1- إن اســتعمال النشــا الأخر قبل أن تجف يفضل عى اســتعماله ناشفاً.

2- يمكنــك أن تســتغني عــن الشــبه في الراحــة المحشــوة المعروفــة »بالماكنــة« 

واســتعمل الشــية في الراحــة الغــر محشــوة المعروفــة بالمقشمشــة وفي 

ــطنبولية. ــة بالإس ــوة المعروف ــر محش ــة الغ ــة الملون الراح

3-  في الراحة المقشمشــة اســتعمل ذرة من المستكة.

4- يمكنــك أن تشــكل راحــة الحلقــوم بالألــوان التــي تســتحليها، وذلــك 

بواســطة إضافــة شيء مــن الصبغــة في المزيــج أو في أي قســم منــه قبــل 

ســكبه ويمكنــك كذلــك تغــر الطعــم وذلــك بواســطة قســم المزيــج إلى أقســام 

ــم. ــة في كل قس ــن الأرواح العطري ــاً م ــع قلي ووض
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فوائد 2:

1- المقصــود مــن العبــارة )اغــي القطــر حتــى إذا جربــت منــه في مــاء 

بــارد يكــون كتلــة لينــة قابلــة للمســك( هــو أن تبلــغ درجــة الحــرارة °232 

فهرنهايــت.

ــارد  ــاء ب ــه في م ــى إذا قطــرت من ــارة )اغــي القطــر حت ــن العب ــة م 2- الغاي

يصبــح كتلــة قابلــة للمســك )فاندنــت( هــي أن تبلــغ درجــة الحــرارة °238 

ــت. فهرنهاي

3- المقصــود مــن العبــارة )اغــي القطــر حتــى إذا قطــرت منــه في مــاء 

بــارد ويكــون كتلــة شــديدة »كرامــل«(. هــو أن تبلــغ درجــة الحــرارة °242 

ــرارة °248،  ــة الح ــغ درج ــا تبل ــل عندم ــن كرام ــاً م ــد قلي ــت، وأش فهرنهاي

وكتلــة قاســية قابلــة لانكســار )كحبــة الملبــس »دبــوس«( عندمــا تبلــغ 

درجــة الحــرارة 300° فهرنهايــت.
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فصل الطهي

الشوربا

تصنــع الشــوربا مــن لحــم الضــأن والبقــر والطــر )كالدجــاج والحبــش والبــط 

ــن  ــخ( وم ــط ال ــزال والب ــة )كالغ ــات البري ــن لحــوم الحيوان ــخ(. وم والأوز ال

الســمك والخــر مــع قليــل مــن الدهــن.

المرق

طريقــة العمــل: خــذ مــن لحــم سلســلة الظهــر )الــذي يصلــح لعمــل 

الكســتاتا( أو مــن لحــم وعظــم الرقبــة وإن لم يتوجــد ذلــك خــذ مــن لحــم 

ــارد  ــاء الب ــره بالم ــة واغم ــة عميق ــه في آني ــذ وضع ــف أو الفخ ــم الكت وعظ

وزلال بيضــة مخفــوق قليــاً وارفعــه عــى النــار، وحالمــا يصــل المــرق درجــة 

الغليــان ارفــع الزفــرة مــراراً ثــم زده قليــاً مــن المــاء البــارد، وعــد واكشــط 

الزفــرة ثانيــة حتــى يتنقــى المــرق. أضــف الملــح وشــيئاً مــن المطيبــات 

ــة النضــج ثــم اغلهــا حتــى يبقــى ثلــث مــا في  والمخــرات أو الخــر في نهاي

ــة مــن المــرق. الآني

يســتغرق عمل الشــوربا من الوقت لا أقل من أربع ساعات.

المطيبات الرئيســية التي تســتعمل للطعم في الشوربا

أحياناً يستعمل  يســتعمل دائماً 

ورق الغار البهــار حــب 

ورق الزعتر الفلفــل حــب 
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الزنجبيل الخــردل   القرفــة  عيــدان 

الكزبرة مــبروش جــوزة   الطيــب  

البقدونس الكرفــس      القرنفــل    

المواد الرئيســية التي تســتعمل لتخثر الشوربا

الرفيعة المعكرونة  الأرز )حــب وأحيانــاً مــع صنوبــر( 

المعكرونة الأحرف المزخرفة الأرز )مســحوق( 

الشــعرية )المصنوعة من الدقيق( البطاطــا )قطعــا صغــرة( 

النشا البطاطا )مهروســة أو مفرومة( 

الكورن فاور البطاطا )بوريــه بالحليــب( 

البازلاء )مجروشــة أو حب( الأراروط

الاوتس الفاصوليا )مجروشــة أو حب( 

الجياتين الحمــص )مجــروش أو حــب( 

السميد العدس )مجروش أو حــب( 

الدقيق التابيوكا 

ــم  ــع بالحج ــط تقط ــض فق ــداً بالبي ــة جي ــديدة معجون ــة ش عجين الفارينــا 

المرغــوب

القرشــلة )قطعاً صغرته أو مســحوقه( 

الساكو الخبز المحمص )قطعاً صغرة أو مســحوقاً( 
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فوائد:

1-  النــار يجــب أن تكــون متوســطة الحــرارة بحيــث تجعــل اســتخاص 

ــا  ــة فإنه ــار قوي ــت الن ــا إذا كان ــاً، أم ــن اللحــم أو العظــم تدريجي الدســم م

ــاء. ــر الم ــل في تبخ تعج

2-  يضــاف زلال البيــض إلى المــرق لــي يمتــص الفضــات في المــرق مــن اللحــم 

والعظــام فيتنقــى المــرق )ارفــع الــزلال مــع الزفــرة أثنــاء الغليــان بحيــث لا 

يبقــى في المــرق شيء مــن الزفــرة وزلال البيــض(.

3- يمكنك أن تلون الشــوربا بســكر محروق ممزوج بالماء.

4- يمكنك أن تضيف إلى الشــوربا شــيئاً من البصل المقي بالدهن. 

ــاً  ــرة ومقلي ــاً صغ ــاً قطع ــم مقطع ــوربا اللح ــف إلى الش ــك أن تضي 5- يمكن

ــره. ــن أو بغ بده

6- أضــف إلى الشــوربا ملعقــة أو اثنتــين مــن الزبــدة قبــل ســكب الشــوربا 

بربــع ســاعة فتزيــد طعمهــا لــذة.

7- يمكنك أن تضع مع المرق رأســا من البصل فيكســبه رائحة طيبة. 

8-  يمكنــك أن تضيــف إلى المرق الخر مقلية مدة خمس دقائق بالســمن.

ــن أن  ــن م ــى تمك ــرق حت ــه بالم ــد القائ ــرة عن ــاً صغ ــم قطع ــع اللح 9- قط

ــذة. ــدة والل ــم والفائ ــن الدس ــه م ــا في ــتخلص م تس
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ــر إذا امكنــك وألقهــا في المــرق  10- دق لحــم وعظــام الضــأن والبقــر والطائ

ــون  ــام ويك ــم والعظ ــن اللح ــدة م ــتخلص كل الفائ ــيلة تس ــذه الوس ــإن به ف

المــرق شــهياً ودســماً. 

ــال  ــن الدهــن خصوصــاً لأطف ــه م ــا علي ــع م ــم ارف ــرق ث ــبرد الم ماحظــة: ي

ــرضى. والم

شوربة الخضر

ــون وغرهــا  ــا والســبانخ والهلي ــازلاء والفاصولي أضــف الخــر كالكوســا والب

ــار  ــى ن ــرق ع ــم ضــع الم ــرق، ث ــن الم ــرة م ــزع الزف ــد أن تن ــن الخــر بع م

ــوف  ــمندر والملف ــزر والش ــت والج ــا اللف ــر، أم ــص الخ ــة كي لا تتخب هادئ

ــوي  ــا طعــم ق ــك لأن له ــة النضــج وذل ــا في نهاي والزهــر فالأفضــل أن تضيفه

ــرق. ــم الم ــف طع فيتل

فائــدة: أضف إلى المرق الخر مع أحد المخرات 

شوربة البطاطا بوريه

بعــد أن تحــر البطاطــا بوريــه مــع الحليــب والزبــدة أو القشــطة والرفعــة. 

أضــف منهــا إلى المــرق حتــى يتخــر، ثــم أضــف قليــاً مــن عصــر البنــدورة 

وجــوزة الطيــب وقــدم مــع ورق البقدونــس.

الشــوربة البيضاء بالقشطة والحليب

أضــف فنجانــاً أو أكــر مــن الحليــب أو القشــطة مــع الشــوربا وخرهــا إمــا 

ــوكا. ــق أو بالتابي بالدقي
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البندورة شوربة 

أضــف عصر البندورة مــع الخر أو إحدى المخراث في نهاية النضح.

شوربة العدس )1(

اســلق العــدس حتــى ينضــج جيــداً وانزلــه عــن النــار واتركــه حتــى يــبردـ،  ثــم 

امرتــه بحيــث لا يبقــى منــه إلا قــره وارجعــه إلى النــار واعقــده بملعقــة مــن 

ــوفي بالســمن،  ــة الت ــز المقطــع مربعــات بحجــم حب ــي الخب ــم اق ــق، ث الدقي

وأضــف إلى المــرق شــيئاً مــن الســمن ثــم عنــد التقديــم اســكب المــرق عــى 

الخبــز وقــدم وهــو ســاخن.

شــوربة العدس بالبندورة )2(

اســتخدم ذات الطريقــة الموضحــة بوصفــة شــوربا العــدس نمــرة )1( واقــي 

الخبــز بالزيــت، ثــم اقــي حصــوص رأس مــن الثــوم مدقوقــاً بالزيــت واضفــه 

ــاً  ــز وقلي ــى الخب ــه واســكبه ع ــدورة واغل ــم أضــف عصــر البن ــرق ث إلى الم

مــن البقدونــس وقــدم.

بالكبة الشوربة 

ــرق  ــراص في الم ــع الأق ــمام ض ــض الح ــم بي ــا بحج ــة قرصه ــل الكب ــد عم بع

ــالأرز.  ــرق ب ــر الم ــه وخ ــا مع واغله

شــوربة اللوز أو الفســتق محمص أو غير محمص

أضــف لــوزا مقشــوراً أو مســحوقاً إلى المــرق واغلــه مــدة ســاعتين مــع المــرق، 

ــب  ــطة أو الحلي ــن القش ــاً م ــف قلي ــة، وأض ــا تصفي ــه ب ــه أو اترك ــم صف ث
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أضــف لــوزا مقشــوراً أو مســحوقاً إلى المــرق واغلــه مــدة ســاعتين مــع المــرق، 

ــب  ــطة أو الحلي ــن القش ــاً م ــف قلي ــة، وأض ــا تصفي ــه ب ــه أو اترك ــم صف ث
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وخــر المــرق بملعقــة مــن الزبــدة مــع ملعقتــين مــن الدقيــق أو الســميد أو 

الأوتــس. 

البيض شوربة

ــب أو  ــن الحلي ــل م ــع قلي ــرق م ــه الم ــف إلي ــلوق وأض ــض المس ــرس البي اه

ــق أو بالنشــا وقــدم.  ــم اعقــد المــرق بالدقي ــم صفــه بالمنخــل، ث القشــطة، ث

الكستنة شوربة 

ــة واهرســها  ــة والخارجي ــن القــرة الداخلي ــم اقرهــا م اســلق الكســتنة، ث

بماكينــة اللحمــة أو في مهرســة البطاطــا واضفهــا إلى المــرق مــع ملعقتــين مــن 

ــدة أو القشــطة إذا شــئت.  الزب

شوربة الشيشبرك )1(

العجينة:

خــذ مــن الدقيــق البلــدي أربعــة فناجــين، ثــم أضــف ملعقتــين صغرتــين مــن 

البيكنــج بــودر أو ملعقــة صغــرة مــن كربونــات الأمونيــاك، ثــم أضــف ربــع 

الفنجــان مــن الدهــن وافــرك معــاً بالكفــين، ثــم أضــف ملعقــة صغــرة مــن 

الملــح واعجنــه جيــداً حتــى يشــتد وينعــم واتركــه جانبــاً. 

التطبيقة:

افــرم اللحــم ناعــماً وشــيئاً مــن البصــل ناعــماً، ثــم اقــي البصــل بالدهــن أو 

ــه اللحــم وقبصــه مــن كل مــن الفلفــل  الســمن حتــى يذبــل ثــم أضــف إلي

والبهــار والقرفــة وجــوزة الطيــب وقلبــه قليــاً ثــم ارفعــه عــن النــار وبعــد 
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ذلــك رق العجينــة رقيقــاً ثــم قطعهــا بفنجــان مــن فناجــين القهــوة »صغــر 

الحجــم« وامــأ كل قطعــة بقليــل مــن التطبيقــة واطبــق بعضهــا عــى بعــض 

حتــى تحــاكي البرنيطــة.

بعــد أن تنتهــي مــن عمــل )عجينــة شيشــبرك( اســقطها بالمــرق الــذي تكــون 

ــن  ــود م ــار وع ــب البه ــن ح ــل م ــع قلي ــم م ــم واللح ــه بالعظ ــد أحرت ق

ــس أو الكــورن فــاور أو غــره مــن  ــل مــن الأوت ــة واعقــد المــرق بقلي القرف

ــع ورق  ــن الشــوربا م ــدم م ــم ق ــدة ث ــن الزب ــين م المخــرات وأضــف ملعقت

ــر. ــس أخ بقدون

فوائد: 

ــب أن  ــن يج ــي ولك ــدون ق ــة ب ــن التطبيق ــة م ــأ العجين ــك أن تم 1- يمكن

ــماً. ــون ناع ــى يك ــح حت ــار والمل ــع البه ــل م ــرك البص تف

ــزه  ــمن، أو تخب ــه بالس ــرق أن تقلي ــبرك بالم ــقاط الشيش ــل اس ــك قب 2- يمكن

ــذوق. ــذا حســب ال ــرن فه بالف

شــوربة البندورة والشيشبرك اللذيذة )2(

ــار شــيئاً مــن عصــر  أضــف إلى شــوربا الشيشــبرك نمــرة )1( وهــي عــى الن

البنــدورة واغلــه معهــا واعقدهــا بقليــل مــن الأرز مــع قليــل مــن الصنوبــر.

شــوربة السميد شيشبرك )3(

ــكاني  ــق الأمري اعمــل شــوربا الشيشــبرك نمــرة )1( مســتعماً الســميد والدقي

أو الاســترالي مناصفــة بــدلاً مــن الدقيــق البلــدي، ثــم اعقــد الشــوربا بقليــل 
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ذلــك رق العجينــة رقيقــاً ثــم قطعهــا بفنجــان مــن فناجــين القهــوة »صغــر 

الحجــم« وامــأ كل قطعــة بقليــل مــن التطبيقــة واطبــق بعضهــا عــى بعــض 

حتــى تحــاكي البرنيطــة.

بعــد أن تنتهــي مــن عمــل )عجينــة شيشــبرك( اســقطها بالمــرق الــذي تكــون 

ــن  ــود م ــار وع ــب البه ــن ح ــل م ــع قلي ــم م ــم واللح ــه بالعظ ــد أحرت ق

ــس أو الكــورن فــاور أو غــره مــن  ــل مــن الأوت ــة واعقــد المــرق بقلي القرف

ــع ورق  ــن الشــوربا م ــدم م ــم ق ــدة ث ــن الزب ــين م المخــرات وأضــف ملعقت

ــر. ــس أخ بقدون

فوائد: 

ــب أن  ــن يج ــي ولك ــدون ق ــة ب ــن التطبيق ــة م ــأ العجين ــك أن تم 1- يمكن

ــماً. ــون ناع ــى يك ــح حت ــار والمل ــع البه ــل م ــرك البص تف

ــزه  ــمن، أو تخب ــه بالس ــرق أن تقلي ــبرك بالم ــقاط الشيش ــل اس ــك قب 2- يمكن

ــذوق. ــذا حســب ال ــرن فه بالف

شــوربة البندورة والشيشبرك اللذيذة )2(

ــار شــيئاً مــن عصــر  أضــف إلى شــوربا الشيشــبرك نمــرة )1( وهــي عــى الن

البنــدورة واغلــه معهــا واعقدهــا بقليــل مــن الأرز مــع قليــل مــن الصنوبــر.

شــوربة السميد شيشبرك )3(

ــكاني  ــق الأمري اعمــل شــوربا الشيشــبرك نمــرة )1( مســتعماً الســميد والدقي

أو الاســترالي مناصفــة بــدلاً مــن الدقيــق البلــدي، ثــم اعقــد الشــوربا بقليــل 



335

مــن الســميد وقــدم مــع ورق البقدونــس.

شــوربة الشيشبرك بالبيض )4(

ــا  ــف م ــح وأض ــن المل ــرة م ــة صغ ــف ملعق ــم أض ــات ث ــاث بيض ــق ث اخف

يكفــي مــن دقيــق الكعــك حتــى تكــون العجينــة شــديدة، ثــم اعجنهــا مــدة 

ــبرك  ــوربا الشيش ــت بش ــما ترف ــرف ك ــم ت ــة، ث ــا رقي ــاعة ورقه ــف س نص

نمــرة )1( واعقــد المــرق بقليــل مــن التابيــوكا أو الســاكو ثــم أضــف ملعقتــين 

ــدة مــع البقدونــس. مــن الزب

 فوائد:

1-  يضــاف مــع هــذه الوصفــة نصــف فنجــان مــن القشــطة أو الحليــب 

وإذا أردت شيء مــن عصــر البنــدورة. 

بعــد أن تــرق العجينــة يمكنــك أن تقطــع مــا يبقــى منهــا بقطاعــات   -2

أو قوالــب صغــرة »مزخرفــة« ثــم تنشــفها وتحفظهــا لحــين الاســتعمال مــع 

ــة. ــن المعكرون ــدلاً م ــوربا ب الش
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السمك

السمك مقلي

ــله  ــم اغس ــق، ث ــه بالدقي ــاه وافرك ــه ومع ــرج اذان ــداً واخ ــمك جي ــر الس ق

بخرقــة تحــت مجــرى مــن المــاء البــارد حتــى لا يبقــى فيــه شيء مــن الجلــد 

الأســود والــدم المتجمــد، ثــم رشــة بالملــح واعــر عليــه قليــاً مــن الحامــض 

أو انقعــه بالحليــب، ثــم نشــفه بقطعــة مــن القــماش جيــداً مــن المــاء حتــى 

لا يتفتــت أثنــاء القــي، ثــم اقلــه بالزيــت أو الســمن.

فائدة:

1- اغمس الســمك بقليل من الدقيق أو القرشــلة المسحوقة واقله.

2- اخفــق بيضــة أو اكــتر وأضــف إليهــا ملعقــة كبــرة مــن الدقيــق أو 

ملعقتــين مــن القرشــلة وقبعــة مــن الملــح والبهــار ثــم اغمــس الســمك واقلــه 

ــه مــع الســلطة أو المكابــس والمســترد )ومــع قطــع مــن الحامــض  وقــدم من

ــة. ــا المقلي ــر( والبطاط ــل الأخ ــل والبص والفج

السمك طاجن

نظــف واقــي المســك قليــاً، ثــم رتبــه بالقالــب وأضــف إليــه بصــاً مفرومــاً 

ريشــاً وبنــدورة مقشــورة مقطعــة ريشــاً، وأضــف الزبــدة أو الســمن والملــح 

ــا الحامضــة ثــم واخبــزه بالفــرن  والبهــار والقرفــة وشــيئاً مــن حــب القراصي

حتــى ينضــج.
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السمك

السمك مقلي

ــله  ــم اغس ــق، ث ــه بالدقي ــاه وافرك ــه ومع ــرج اذان ــداً واخ ــمك جي ــر الس ق

بخرقــة تحــت مجــرى مــن المــاء البــارد حتــى لا يبقــى فيــه شيء مــن الجلــد 

الأســود والــدم المتجمــد، ثــم رشــة بالملــح واعــر عليــه قليــاً مــن الحامــض 

أو انقعــه بالحليــب، ثــم نشــفه بقطعــة مــن القــماش جيــداً مــن المــاء حتــى 

لا يتفتــت أثنــاء القــي، ثــم اقلــه بالزيــت أو الســمن.

فائدة:

1- اغمس الســمك بقليل من الدقيق أو القرشــلة المسحوقة واقله.

2- اخفــق بيضــة أو اكــتر وأضــف إليهــا ملعقــة كبــرة مــن الدقيــق أو 

ملعقتــين مــن القرشــلة وقبعــة مــن الملــح والبهــار ثــم اغمــس الســمك واقلــه 

ــه مــع الســلطة أو المكابــس والمســترد )ومــع قطــع مــن الحامــض  وقــدم من

ــة. ــا المقلي ــر( والبطاط ــل الأخ ــل والبص والفج

السمك طاجن

نظــف واقــي المســك قليــاً، ثــم رتبــه بالقالــب وأضــف إليــه بصــاً مفرومــاً 

ريشــاً وبنــدورة مقشــورة مقطعــة ريشــاً، وأضــف الزبــدة أو الســمن والملــح 

ــا الحامضــة ثــم واخبــزه بالفــرن  والبهــار والقرفــة وشــيئاً مــن حــب القراصي

حتــى ينضــج.
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ــا شراب الرمــان الحامــض أو  ــدلاً مــن القراصي ــدة: يمكنــك أن تســتعمل ب فائ

الســماق أو النبيــذ المــز.

بالفرن السمك بطحينة 

ــم  ــه، ث ــذي قليت ــمك ال ــت الس ــه بزي ــم اقل ــاً، ث ــل ريش ــع البص ــر وقط ق

ــوم مدقوقــين وضــع  ــة بالحامــض والمــح مــع حصــين مــن الث اخفــق الطحين

الســمك في وســط القــاب واســكب عليــه البصــل والطحينــة واخبــزه بالفــرن 

ــلوقة. ــا المس ــس والبطاط ــروق ورق البقدون ــه بع ــز زين ــد أخب بع

السمك محشو

ــه  ــم احش ــه، ث ــزع عظام ــأن وان ــقه بت ــداً، ش ــمك جي ــف الس ــد أن تنظ بع

قطــع مــن الجنبــون )البــورك( والبهــار أو مــن القرشــلة )أو مــن الكراكــرز أي 

البســكوت المالــح( مــع ملعقتــين مــن الزبــدة أو الدهــن واشــوه بالفــرن، ثــم 

قــدم منــه مــع قطــع مــن البطاطــا المســلوقة وقطــع مــن الحامــض مقطعــاً 

أقــماراً أولاً ثــم مقطعــاً أربــع قطــع وموضــوع بشــكل زهــرة حــول الســمكة 

ومزينــة القطــع بــورق البقدونــس حتــى تحــاكي الزهــرة.

السمك مشوي بالفرن

بطــن الصينيــة أو القالــب بــورق مزيــت مــن النــوع الخــاص لشــوي الســمك 

ــط  ــض )شري ــب الأبي ــن التي ــاث م ــين أو ث ــمكة قطعت ــت كل س ــع تح أو ض

ــة  ــب أو الصيني ــن القال ــمك م ــع الس ــن رف ــن م ــى تتمك ــماش( حت ــن الق م
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ــة أو  ــا مقلي ــع بطاط ــه م ــدم من ــدة وق ــن أو بالزب ــوي بالده ــمك المش الس

ــس. ــا ترغــب مــن المكابي ــون وم جن

بالصلصة السمك 

ــك  ــزع الحس ــين وان ــه راقت ــمن قص ــرن بالس ــمك بالف ــوي الس ــد أن تش بع

منــه ثــم احشــه بالقشــطة الثخينــة المخفوقــة ممزوجــة بقليــل مــن الجــوز 

المدقــوق أو بالكســتنة المســلوقة والمهروســة أو باللــوز المحمــص أو الفســتق 

ــرز. ــح أي الكراك ــع مســحوق البســكوت المال ــوز م مســحوقين أو بالل

فائــدة: وعوضــاً عــن القشــطة اســتعمل زبــدة وقــدم مــع الصلصــة البيضــاء 

أو  الهــام  أو  )البــورك(  الجنبــون  مــن  بقطــع  الســمك  وزيــن  للســمك 

السلسيســو )النقانــق( أو بقطــع مــن البطاطــا أو البيــض المســلوق جامــدة.

السمك مشوي

ــن  ــل م ــه بقلي ــقوف ورش ــة ش ــقه ثماني ــداً ش ــمك جي ــف الس ــد أن تنظ  بع

ــه بقليــل مــن الزيــت )أو لفــة بــورق الزيــت المخصــوص( ثــم  الملــح وادهن

ضعــه عــى شــواية مدهونــة بالزيــت واشــوه. وإيــاك مــن أن تقلــب الســمك 

قبــل أن تتأكــد بــأن الجهــة التــي وضعتهــا عــى النــار قــد تــم نضجهــا، ثــم 

ــر. قــدم مــع مســترد أو طرطــور بالصنوب

الســمك المحشي بعد شويه

بعــد أن تشــوي الســمك قــص الســمكة إلى راقتــين بتــأن بحيــث لا تتفتــت، 

ــع  ــماً م ــة ناع ــس مفروم ــن المكاب ــل م ــم احشــها بقلي ــا، ث ــزع عظامه ــم ان ث
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ــز  ــن الكــري أو بالمايوني ــل م ــح والخــردل أو قلي ــس والمل ــن البقدون ــل م قلي

ــما هــي  ــق الســمكة ك ــم اطب ــة، ث ــر أو بســلطة الطحين أو بطرطــور الصنوب

وزينهــا بقطــع مــن الفجــل أو الشــمندر المســلوق أو الجــزر مــع قليــل مــن 

ــس. ــتر الأخــر أو البقدون ورق الزع

الصلصة البيضاء للســمك

ــب  ــاً مــن مــرق الســمك المســلوق وآخــر مــن القشــطة أو الحلي خــذ فنجان

وثــاث ماعــق كبــرة مــن الزبــدة وثــاث ماعــق أخــرى مــن الدقيــق والملــح 

ــق  ــرك الدقي ــب. ح ــورة الطي ــرة ج ــة صغ ــع ملعق ــار ورب ــة به ــع ملعق ورب

ــاً  ــى أثخــن قلي ــا حت ــواد واغله ــي الم ــم أضــف باق ــزج، ث ــى يمت ــدة حت بالزب

وقــدم مــع الســمك.

الحمراء للسمك الصلصة 

»تقدم أيضاً هذه الصلصة مع صيادية الســمك«.

ــى أو  ــت أو بســمن الســمك المق ــر بزي ــى يحم ــن البصــل حت ــيئاً م ــي ش اق

المشــوي، ثــم أضــف إليــه فنجانــاً مــن مــرق الســمك وامرتــه جيــداً، ثــم صفــه 

وأضــف إليــه ملعقتــين مــن الدقيــق ممزوجــاً بملعقتــين مــن الزبــدة وفنجــان 

مــن الحليــب أو نصــف فنجــان مــن القشــطة واغلــه مــع قبضــة مــن الملــح 

والبهــار والقرفــة، وقــدم منــه وفيــه الجبنــة المبروشــة - فائــدة: يمكنــك بــدلاً 

مــن الدقيــق أن تخــره بالجاتــين. 
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فوائد:

بعض أصناف وأســماء السمك المألوفة. 

1- اســتعمل للطرطــور: الســمك الفريــدن أو الاجــاج أو غــره مــن الاســماك 

ــة. العفي

ــة أو الفريــدن أو غــره  ــة: الســمك المصقــار أو الاصفرن 2- اســتعمل للصيادي

مــن الســمك الغليــظ »البديــن«. 

ــور،  ــم، المن ــدن، ســلطان إبراهي ــوري، الجری ــي: الســمك الب 3- اســتعمل للق

المرمــود،  المليقــة، الرغــوس، المصقــار، الفريــدن أو غــره مــن أنــواع ســمك 

المشــط الرقيــق.

4- اســتعمل للشــوي: سمك الكبان، الشــيان، الغمبار، اللقز الرمي الخ...

5-  اســتعمل للكبة: ســمك الفريدن، القريديات، الحفاش، الفريدن الخ..

6- لأطفــال وغرهــم وخصوصــا الذيــن في حالــة النقاهــة أو الاستشــفاء 

ــون. ــه أه ــد وهضم ــو أفي ــوي فه ــمك المش ــتخدم الس اس

الكفتــة أو اللحمة المدقوقة

بعــد فرمهــا وتكبيبهــا لتهــا في المــرق وخــر المــرق بــالأرز أو الدقيــق والزبــدة 

ــا في  ــل أن تضعه ــة قب ــة واللحمــة المدقوق ــك أن تقــي الكفت ــب. يمكن والحلي

المــرق.

اللذيذة  الكفتة 



340

فوائد:

بعض أصناف وأســماء السمك المألوفة. 

1- اســتعمل للطرطــور: الســمك الفريــدن أو الاجــاج أو غــره مــن الاســماك 

ــة. العفي

ــة أو الفريــدن أو غــره  ــة: الســمك المصقــار أو الاصفرن 2- اســتعمل للصيادي

مــن الســمك الغليــظ »البديــن«. 

ــور،  ــم، المن ــدن، ســلطان إبراهي ــوري، الجری ــي: الســمك الب 3- اســتعمل للق

المرمــود،  المليقــة، الرغــوس، المصقــار، الفريــدن أو غــره مــن أنــواع ســمك 

المشــط الرقيــق.

4- اســتعمل للشــوي: سمك الكبان، الشــيان، الغمبار، اللقز الرمي الخ...

5-  اســتعمل للكبة: ســمك الفريدن، القريديات، الحفاش، الفريدن الخ..

6- لأطفــال وغرهــم وخصوصــا الذيــن في حالــة النقاهــة أو الاستشــفاء 

ــون. ــه أه ــد وهضم ــو أفي ــوي فه ــمك المش ــتخدم الس اس

الكفتــة أو اللحمة المدقوقة

بعــد فرمهــا وتكبيبهــا لتهــا في المــرق وخــر المــرق بــالأرز أو الدقيــق والزبــدة 

ــا في  ــل أن تضعه ــة قب ــة واللحمــة المدقوق ــك أن تقــي الكفت ــب. يمكن والحلي

المــرق.

اللذيذة  الكفتة 



341

أضــف لــكل اوقيــة مــن اللحــم حبــة بطاطــا صغــرة وبيضــة مخفوقــة 

ــة  ــار وملعق ــل والبه ــح والفلف ــس والمل ــن البقدون ــاً م ــرة وقلي ــة صغ وبصل

مــن الدقيــق أو القرشــلة المســحوقة.

ــة ناعــماً  ــة اللحم ــس عــى ماكين ــرم اللحمــة والبطاطــا والبصــل والبقدون أف

ثــم أضــف البهــار وباقــي المــواد وقلبهــا جيــداً، ثــم قرصهــا أقراصــاً مســتديرة 

ــات  ــن قطاع ــة م ــب أو النجم ــة القل ــا بقطاع ــا وقطعه ــتطيلة أو رقه أو مس

البســكوت وبعــد ذلــك اقلهــا بالســمن.

ــم  ــا ث ــازلاء وجــزر أو فاصولي ــع ب ــة أو م ــازلاء مطبوخ ــع الب ــه م ــدم الكفت ق

ــا.  ــرة حوله ــة دائ ــن والكفت ــط الصح ــازلاء في وس ــع الب ض

فائــدة: يمكنــك بعــد فــرم وتتبيــل اللحمــة أن تضعهــا في الصينيــة أو القالــب 

ــماراً  ــدورة أق ــن البن ــاً م ــماراً أو صف ــة أق ــن البطاطــا مقطع ــاً م ــا صف وحوله

ثــم تخبزهــا بالفــرن مــع شيء مــن الســمن والملــح والبهــار. إن فائــدة وضــع 

البطاطــا لــي تمتــص شــيئاً مــن الســمن وتبقــى بهــذه الوســيلة الكفتــة طريــة 

ولذيــذة.

الكفتة المشــوية أو الكباب

 دق اللحمــة في الجــرن مــع قليــل مــن الدهــن ناعــماً، ثــم دق بصلــة صغــرة 

ــدك بحجــم الجــوزة  ــم كبكــب اللحــم بي ــل ث ــار والفلف ــح والنه ــا بالمل وتبله

وشــكه بالشــيش واشــوه عــى الجمــر.

فائــدة: يمكنــك أن تفرمهــا مــع البقدونــس عــى ماكنــة اللحمــة بأنعــم دائــرة 

مــن تقليهــا بالســمن.
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الكفتــة بالخل أو الكباب

انقــع مــن اللحــم الهــبر )قــدر أوقيتــين مــع نصــف اوقيــة مــن الليــة( بالخــل 

مــدة ثــاث ســاعات، ثــم افرمهــا عــى ماكينــة اللحمــة فرمــاً ناعــماً، وأضــف 

ــم كبكــب  ــرز(، ث ــن )الكراك ــن القرشــلة المســحوقة أو م ــين م ــدار ملعقت مق

اللحــم ولبســه عــى الشــياش واشــوه عــى نــار مــن الجمــر، ثــم قــدم منــه 

مــع باذنجــان متبــل أو مقــى أو ســلطة. 

فائدة: أن إضافة القرشــلة لي تمتص الدهن.

الكفتــة أو الكباب بالفرن

ــاب(  ــة والكب ــرم اللحــم للكفت ــما تفُ ــه )ك ــن اللحــم وافرم خــذ احتياجــك م

ــاب أو  ــما تكبكــب الكب ــه ك ــماً وكبكب ــاً ناع ــس مفروم ــه البقدون وأضــف إلي

ــذا. ــب هك ــه في القال ــم رتب ــة، ث الكفت

ــس  ــة خم ــب أو الصيني ــط القال ــع في وس ــم ض ــين، ث ــدورة فلقت ــق البن افل

ــرة  ــة دائ ــن اللحم ــزء م ــع ج ــم ض ــرة، ث ــكل دائ ــدورة بش ــن البن ــات م فلق

ثانيــة ثــم ضــع دائــرة مــن البطاطــا المقشــورة والمقطعــة أقــماراً دائــرة دائــرة، 

ــا  ــمن واخبزه ــار والس ــح والبه ــها بالمل ــم رش ــب، ث ــأ القال ــذا إلى أن تم وهك

ــرن. بالف

الحشوة: الكفتة 

ــاً  ــا قلي ــة ناعــماً وأضــف إليه ــوق أو المفروم ــة المدق ــن اللحم ــة م خــذ كمي

مــن البقدونــس ثــم أضــف لــكل اوقيــة مــن اللحــم بيضــة وملعقــة قرشــلة أو 

دقيــق وبهرهــا وملحهــا، ثــم قرصهــا بيــدك واحشــها بالصنوبــر المقــي حتــى 
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الكفتــة بالخل أو الكباب

انقــع مــن اللحــم الهــبر )قــدر أوقيتــين مــع نصــف اوقيــة مــن الليــة( بالخــل 

مــدة ثــاث ســاعات، ثــم افرمهــا عــى ماكينــة اللحمــة فرمــاً ناعــماً، وأضــف 

ــم كبكــب  ــرز(، ث ــن )الكراك ــن القرشــلة المســحوقة أو م ــين م ــدار ملعقت مق

اللحــم ولبســه عــى الشــياش واشــوه عــى نــار مــن الجمــر، ثــم قــدم منــه 

مــع باذنجــان متبــل أو مقــى أو ســلطة. 

فائدة: أن إضافة القرشــلة لي تمتص الدهن.

الكفتــة أو الكباب بالفرن

ــاب(  ــة والكب ــرم اللحــم للكفت ــما تفُ ــه )ك ــن اللحــم وافرم خــذ احتياجــك م

ــاب أو  ــما تكبكــب الكب ــه ك ــماً وكبكب ــاً ناع ــس مفروم ــه البقدون وأضــف إلي

ــذا. ــب هك ــه في القال ــم رتب ــة، ث الكفت

ــس  ــة خم ــب أو الصيني ــط القال ــع في وس ــم ض ــين، ث ــدورة فلقت ــق البن افل

ــرة  ــة دائ ــن اللحم ــزء م ــع ج ــم ض ــرة، ث ــكل دائ ــدورة بش ــن البن ــات م فلق

ثانيــة ثــم ضــع دائــرة مــن البطاطــا المقشــورة والمقطعــة أقــماراً دائــرة دائــرة، 

ــا  ــمن واخبزه ــار والس ــح والبه ــها بالمل ــم رش ــب، ث ــأ القال ــذا إلى أن تم وهك

ــرن. بالف

الحشوة: الكفتة 

ــاً  ــا قلي ــة ناعــماً وأضــف إليه ــوق أو المفروم ــة المدق ــن اللحم ــة م خــذ كمي

مــن البقدونــس ثــم أضــف لــكل اوقيــة مــن اللحــم بيضــة وملعقــة قرشــلة أو 

دقيــق وبهرهــا وملحهــا، ثــم قرصهــا بيــدك واحشــها بالصنوبــر المقــي حتــى 
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يصفــر، ثــم اقلهــا بالســمن وقــدم منهــا مــع بطاطــا مقليــة أيضــاً بعدهــا. ثــم 

رتبهــا بالطبــق المســطح، صفــاً مــن الكفتــة وصفــاً مــن البطاطــا وهكــذا إلى 

النهايــة، ثــم رتــب دائــرة الطبــق مــن ورق الخــس أو مــن الشــمندر مســلوقاً 

ومنقوعــاً بالخــل مــع قليــل مــن الســكر. 

الكفتــة بالصنوبر أو الطحين

ــن  ــاً م ــف حص ــم أض ــم ث ــح كالمره ــى يصب ــة( حت ــدر اوقي ــر )ق دق الصنوب

الثــوم مدقوقــاً واخفقــه حتــى يصبــح مائعــاً بالحامــض والمــاء، ثــم اســتخدم 

وصفــة الكفتــة المشــوية مضيفــاً إليهــا قليــاً مــن البقدونــس، ثــم ضــع 

ــور  ــا الطرط ــكب عليه ــم اس ــزون ث ــكل الحل ــة بش ــة بالصيني ــب الكفت أو رت

ــرن. ــا بالف ــمن واخبزه والس

فائــدة: »يمكنــك أن تســتعمل الطرطــور بطحينــة عوضــاً عــن الصنوبــر« 

ــة. ــذه الوصف ــع ه ــاً م ــا أحيان ــن البطاط ــع م ــاف قط تض

الكفتــة بالبندورة أو الحامض

 بعــد أن تقــي الكفتــة خــذ ملعقتــين مــن الدقيــق وقلبــه بالســمن الباقــي 

مــن الكفتــة حتــى يحمــر الدقيــق، ثــم أضــف للكفتــة إمــا عصــر البنــدورة 

أو الحامــض مــع قليــل مــن المــاء واتركهــا تغــي حتــى تعقــد.

ــدة: إذا وجــد عنــدك شيء مــن اللحــم أو العظــام، فاســلقها وأضفهــا إلى  فائ

الكفتــة عوضــاً عــن المــاء، وقــدم منهــا مــع الأرز المفلفــل أو العجــة بالكوســا.
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الكستلاتة )1(

ــة  ــة الكســتاتة أو بالدق ــا بمدق ــم دقه اشــتر لحــم الكســتاتة المخصوصــة، ث

ــاث  ــين أو ث ــق بيضت ــل، واخف ــار والفلف ــح والبه ــه بالمل ــم رش ــة، ث الاعتيادي

)حســب كميــة اللحمــة( وأضــف لــكل بيــض أمــا ملعقــة قرشــلة أو دقيــق ثــم 

أضــف قليــاً مــن المــاح والبهــار واغمــس كل قطعــة مــن الكســتاتة بالبيــض 

والقرشــلة واقــي الكســتاتة بالســمن، ثــم اعقــد مــا بقــي مــن الســمن مــع 

ملعقــة مــن الزبــدة والمــاء أو مــن المــرق )إذا كان موجــوداً( ونصــف فنجــان 

ــكل  ــن بش ــتاتة بالصح ــب الكس ــع أو رت ــم ض ــطة ث ــب أو القش ــن الحلي م

اكليــل وفي وســط الصحــن مــن البطاطــا البوريــه، وزيــن دائــرة قــدر دائــرة 

الكبايــة مــن البطاطــا بالبازيــاء أو الشــمندر وقــدم مــع الصلصــة.

الكستلاتة )2(

خــذ مــما تقــدم مــن الكســتاتة نمــرة 1 عــى صفحــه 308، وضعهــا بالطنجــرة 

ــاً مــن عصــر الليمــون ومــن المــاء والمــرق )إذا يوجــد( وقلــب  وأضــف قلي

ــا إلى  ــم أضفه ــى تحمــر، ث ــدة حت ــع الزب ــق م ــة مــن الدقي ــار ملعق عــى الن

الكســتاتة وضــع الجميــع في طنجــرة وارفعهــا عــى النــار وتكــون قــد ســلقت 

ــاة  ــا في مصف ــع البطاط ــم نض ــمن، ث ــا بالس ــرة وحمرته ــا الصغ ــن البطاط م

وغطــي بهــا الكســتاتة وغطــي البطاطــا بغطــاء الطنجــرة واغلهــا مــدة نــص 

ــازلاء  ــن الب ــب في الصحــن م ــة ورت ــع الكســتاتة مــن الصيني ــم ارف ســاعة، ث

المســلوقة بالزبــدة في وســط الطبــق دائــرة مــن البطاطــا ودائــرة مــن البــازلاء 

ودائــرة مــن الكســتاتة وقــدم مــع الصلصــة في صحــن آخــر.

بالصلصة الكستاتة 
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الكستلاتة )1(

ــة  ــة الكســتاتة أو بالدق ــا بمدق ــم دقه اشــتر لحــم الكســتاتة المخصوصــة، ث

ــاث  ــين أو ث ــق بيضت ــل، واخف ــار والفلف ــح والبه ــه بالمل ــم رش ــة، ث الاعتيادي

)حســب كميــة اللحمــة( وأضــف لــكل بيــض أمــا ملعقــة قرشــلة أو دقيــق ثــم 

أضــف قليــاً مــن المــاح والبهــار واغمــس كل قطعــة مــن الكســتاتة بالبيــض 

والقرشــلة واقــي الكســتاتة بالســمن، ثــم اعقــد مــا بقــي مــن الســمن مــع 

ملعقــة مــن الزبــدة والمــاء أو مــن المــرق )إذا كان موجــوداً( ونصــف فنجــان 

ــكل  ــن بش ــتاتة بالصح ــب الكس ــع أو رت ــم ض ــطة ث ــب أو القش ــن الحلي م

اكليــل وفي وســط الصحــن مــن البطاطــا البوريــه، وزيــن دائــرة قــدر دائــرة 

الكبايــة مــن البطاطــا بالبازيــاء أو الشــمندر وقــدم مــع الصلصــة.

الكستلاتة )2(

خــذ مــما تقــدم مــن الكســتاتة نمــرة 1 عــى صفحــه 308، وضعهــا بالطنجــرة 

ــاً مــن عصــر الليمــون ومــن المــاء والمــرق )إذا يوجــد( وقلــب  وأضــف قلي

ــا إلى  ــم أضفه ــى تحمــر، ث ــدة حت ــع الزب ــق م ــة مــن الدقي ــار ملعق عــى الن

الكســتاتة وضــع الجميــع في طنجــرة وارفعهــا عــى النــار وتكــون قــد ســلقت 

ــاة  ــا في مصف ــع البطاط ــم نض ــمن، ث ــا بالس ــرة وحمرته ــا الصغ ــن البطاط م

وغطــي بهــا الكســتاتة وغطــي البطاطــا بغطــاء الطنجــرة واغلهــا مــدة نــص 

ــازلاء  ــن الب ــب في الصحــن م ــة ورت ــع الكســتاتة مــن الصيني ــم ارف ســاعة، ث

المســلوقة بالزبــدة في وســط الطبــق دائــرة مــن البطاطــا ودائــرة مــن البــازلاء 

ودائــرة مــن الكســتاتة وقــدم مــع الصلصــة في صحــن آخــر.

بالصلصة الكستاتة 
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خــذ مــن الكســتاتة المثلجــة ودقهــا، ثــم اقلهــا بالســمن حتــى تتلــوح فقــط 

ــدة  ــا م ــدورة واغله ــر البن ــن عص ــيئاً م ــة أو ش ــر ليمون ــا عص ــف إليه وأض

نصــف ســاعة، ثــم اخلــط ملعقتــين مــن الدقيــق مــع ملعقتــين مــن الزبــدة 

ــن  ــع نصــف فنجــان م ــما إلى الكســتاتة م ــار واضفه ــاً عــى الن ــا قلي وقلبه

ــل. ــع الأرز المفلف ــدم م ــب أو القشــطة وق الحلي

الكســتلاتة مع البطاطا المقلية

اغمــس الكســتاتة بعــد دقهــا بمزيــج مــن البيــض والقرشــلة وبصلــة مفرومــة 

ــدم مــع البطاطــا  ــم ق ــا بالســمن، ث ــاً ناعــماً، واقله ــس مفروم ناعــماً وبقدون

مقليــة بطــول الاصبــع وســلطة.

الروستو

المقلية الروستو 

ــح  ــه بالمل ــوم وتبل ــم دق الث ــاً ث ــاً حص ــره حص ــوم وق ــن الن ــاً م ــذ رأس خ

والفلفــل والبهــار والقرفــة وأثقــب فخــذ الخــروف أو العجــل أو غــره 

ــرة  ــا في الطنج ــكها وضعه ــم ش ــة ث ــادة في اللحم ــكينة ح ــرز س ــطة غ بواس

ــة  ــاً اللحم ــاعتين مقلب ــدة س ــة م ــار خفيف ــى ن ــمن ع ــن الس ــان م ــع فنج م

مــراراً حتــى تنضــج وتحمــر قليــاً، عندهــا ارفــع اللحمــة جانبــاً، ثــم أضــف 

ــح  ــاء والمل ــن الم ــاً م ــق وقلي ــن الدقي ــين م ــرة ملعقت ــمن في الطنج إلى الس

ــدم الروســتو وهــي  ــك ق ــى تعقــد وبعــد ذل والخامــس واغــي الصلصــة حت

ســاخنة مــع الصلصــة والبطاطــا المســلوقة أو المقليــة أو مــع البطاطــا بوريــه.

فائدة: يمكنك أن تربط الروســتو بخيط قبل طبخها.
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بالخل الروستو 

ــع  ــل ورب ــن الخ ــان م ــا فنج ــف إليه ــة أض ــتو المقلي ــر الروس ــد أن تحم بع

فنجــان مــن النبيــذ ثــم اغمرهــا بالمــاء واغلهــا مــع المــاء حتــى تعقــد ويبقــى 

عليهــا قــدر فنجــان ونصــف مــن المــرق، عندهــا ارفــع الروســتو مــن المــرق 

واعقــد المــرق بالدقيــق وقــدم وهــي ســاخنة.

فائدة:

1- يمكنك أن تســتخدم عصر الليمون بدلاً من الخل.

ــا  ــدم منه ــهولة وتق ــا بس ــك أن تقصه ــتو فيمكن ــبرد الروس ــك أن ت 2-  يمكن

ــس.  ــة أو مكاب ــع صلط ــلوقة أو م ــر المس ــن الخ ــع شيء م ــه م ــاً رقيق قطع

3- يمكنــك أن تعمل روســتو الخنزير بهــذه الطريقة أيضاً أو لحم الغزال.

بالبندورة الروستو 

حــر الروســتو كــما موضــح بوصفــة )الروســتو المقليــة( ثــم نضعهــا في 

الطنجــرة ومعهــا رأس مــن البصــل وحبتــين مــن البنــدورة وقلبهــا مــدة 

ســاعتين عــى نــار هادئــة حتــى تنضــج، ثــم ارفعهــا مــن الســمن وأضــف إلى 

الســمن فنجانــين مــن المــاء ونصــف فنجــان مــن الخــل أو النبيــذ أو عصــر 

ليمونــة ودع المــرق يغــي ثــم صفــه واعقــده بقليــل مــن الدقيــق وقــدم مــع 

ــازلاء. ــه أو الب ــا بوري ــل أو البطاط ــوز الفلف الل
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بالحليب الروستو 

ــم  ــم )اللح ــكها باللح ــم ش ــا ث ــوم وقره ــن الث ــوص م ــة حص ــذ خمس  خ

مــن فخــذ الخــروف أو العجــل أو غــره( ثــم ضــع اللحــم مــع أوقيتــين مــن 

الفجتالــين عــى نــار خفيفــة مــدة ســاعة وبعــد ذلــك اغمــره بالمــاء واتركــه 

عــى النــار حتــى ينضــج ويبقــى عليــه قليــل مــن المــرق عندهــا ارفــع 

ــب أو  ــن الحلي ــان م ــي الفنج ــة( بثلث ــرق )صلص ــد الم ــاً واعق ــتو جانب الروس

ــا. ــع البطاط ــدم م ــطة وق ــن القش ــان م ــف الفنج نص

الروستو المسلوقة )1(

حــر الروســتو كــما في وصفــة الروســتو المقليــة ثــم ضــع اللحمــة في الطنجــرة 

مــع رأس مــن البصــل وحبــة إلى ثــاث حبــات مــن البنــدورة الحمــراء وعــدد 

ــع  ــل وم ــن الفلف ــات م ــع حب ــار وأرب ــن البه ــات م ــت حب ــة وس ــن القرف م

ــاث أوراق مــن ورق الغــار إذا وجــد( ونصــف فنجــان  ــح )ث ــل مــن المل قلي

مــن الخــل أو النبيــذ ومــع قليــل مــن الســمن أو قطعــة مــن الدهــن واغمــر 

اللحمــة بالمــاء واتركهــا عــى نــار هادئــة مــدة ســاعتين، عندهــا ارفــع غطــاء 

الطنجــرة وخــذ مــن المــرق فنجانــين وضعــه في إنــاء جانبــاً.

ــى  ــا ع ــن أن تقلبه ــن م ــا وتتمك ــاء عنه ــف الم ــى ينش ــة حت ــي اللحم واغ

ــن  ــة م ــع اللحم ــا ارف ــن الإدام، عنده ــا م ــا عليه ــر بم ــى تحم ــين حت الوجه

ــى  ــي تبق ــرارة ل ــيء الح ــرن بط ــئ أو في ف ــكان داف ــا في م ــرة وضعه الطنج

ســخنة لحــين الأكل. ضــع مــا أخذتــه مــن المــرق في الطنجــرة واغــي الصلصــة 

قليــاً ثــم صفهــا بمصفــاة ثــم اغلهــا واعقدهــا بقليــل مــن الدقيــق ممزوجــاً 

ــن الســمن. ــة م ــاء أو ملعق ــع الم م

348

ــة  ــه أو المقلي ــا البوري ــة والبطاط ــع الصلص ــاخنة م ــي س ــتو وه ــدم الروس ق

والأرز المفلفــل. 

فائدة: يمكنك أن تزيد اللحمة ماء وهي تغي شــيئاً فشــيئاً حتى تنضج.

باللبن الروستو 

ــار  خــذ مــا تقــدم مــن عمــل الروســتو المســلوقة نمــرة )1(، واغلهــا عــى الن

مــع الملــح والبهــار والفلفــل والقرفــة حتــى تنضــج ويبقــى عليــه مــن المــرق 

ــن  ــن الل ــة )نصــف رطــل اســطنبولي( م ــم خــذ اق ــان ونصــف، ث ــدر فنج ق

الرائــب وصفــه بالمنخــل ثــم اغلــه عــى النــار محــرك إيــاه حتــى يغــي ثــم 

ــم أضــف  ــه مــع الروســتو مــدة نصــف ســاعة ث اســكبه عــى الروســتو واغل

ــع اليابــس مفرومــاً وقــدم مــع الأرز المفلفــل. شــيئاً مــن النعن

فائــدة: يمكنــك بعــد أن تغــي اللــن الرائــب أن تضعــه عــى اللحمــة وتضــع 

اللحمــة في الفــرن مــدة 20 دقيقــة

الروستو المطينة )1(

حــر الروســتو كــما في )وصفــة الروســتو المقليــة( ثــم انقعهــا بالملــح والخــل 

مــدة ســاعة وبعــد ذلــك ضعهــا في الطنجــرة مــع أوقتــين أو قــدر غمرهــا مــن 

ــا  ــن البطاط ــدر احتياجــك م ــم ق ــار ث ــح والبه ــن المل ــي م ــا يكف الســمن وم

وصفهــا حــول اللحمــة في الطنجــرة ثــم غطــي اللحمــة جيــداً واجبــل قليــاً 

ــرة  ــرة الطنج ــول دائ ــة ح ــرة )الفتح ــم الطنج ــاء والح ــع الم ــق م ــن الدقي م

ودائــرة الغطــاء( بحيــث يبقــى البخــار داخــل الطنجــرة.
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ــرة  ــرة الطنج ــول دائ ــة ح ــرة )الفتح ــم الطنج ــاء والح ــع الم ــق م ــن الدقي م
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ــح الطنجــرة  ــم افت ــة مــدة ســاعة ونصــف ث ــار هادئ ــرك الطنجــرة عــى ن أت

ــم. ــزة للتقدي ــتو جاه ــون الروس فتك

فائــدة: يمكنــك أن تســتعمل الزائــد مــن الســمن مــع اليخنــات أو الفاصوليــا 

أو البــازلاء أو مــع البــازلاء المســلوقة.

الروستو المطينة )2(

ــا  ــماراً وانقعه ــا أق ــم قطعه ــداً ث ــدر احتياجــات واغســلها جي قــر بطاطــا ق

بالمــاء والملــح مــدة ســاعة ثــم خذهــا ونشــفها جيــداً متفرقــة واقلهــا 

ــاس  ــرة النح ــر طنج ــا في قع ــب البطاط ــم رت ــاً ث ــر قلي ــى تحم ــمن حت بالس

وحــر اللحــم كــما ذكرنــا في وصفــة الروســتو المطينــة نمــرة 1، وضــع اللحمــة 

عــى البطاطــا واغمــر اللحــم والبطاطــا بالســمن النبــاتي أو غــره ثــم غطــي 

الطنجــرة والحمهــا كــما في وصيــة الروســتو المطينــة )النــار يجــب أن تكــون 

ــف  ــا ينش ــارد وعندم ــاء الب ــرة بالم ــاء الطنج ــب غط ــأ كع ــم ام ــة( ث خفيف

المــاء مــن كعــب غطــاء الطنجــرة أي الدائــرة الصغــرة امأهــا ثانيــة فعندمــا 

ــع  ــا م ــدم منه ــا وق ــم افتحه ــج، ث ــم النض ــد ت ــون ق ــة يك ــاء ثاني ــف الم ينش

ــا وهــي ســاخنة. البطاط

فائدة: 

ــع  ــا م ــازلاء وقدمه ــع الب ــا أو م ــمن لليخن ــن الس ــه م ــا تزل ــتعمل م 1- اس

الروســتو. 

ــي تســحب الحــم  ــرة الغطــاء الصغــرة هــي ل ــة المــاء عــى دائ 2- إن إضاف
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3- عامــل لحــم الغزال أو الأرنب أو الأوز أو البط بهذه الطريقة.

اللحمــة بالخل والبصل - مرنا

خــذ قطعــة مــن اللحــم »الأفضــل مــن اللحــم الكســتاتة« وضعهــا في آنيــة 

ــاً مــن  ــا مــن البصــل الصغــر مقشــوراً وقلي ــدر وزنه ــا ق مــن الفخــار ومعه

ــن  ــان م ــي الفنج ــح وثلث ــار والمل ــة، والبه ــف القرف ــم أض ــوراً ث ــوم مقش الث

الخــل، وفنجــان مــن النبيــذ وفنجــان ونصــف مــن المــاء وشــيئاً مــن الســمن، 

ثــم طــين الطنجــرة كــما في وصفــة الروســتو المعاينــة واتركهــا عــى النــار مــدة 

ســاعة ونصــف ثــم هــز الآنيــة مــراراً أثنــاء الطبــخ وقــدم مــع الأرز المفلفــل 

والصلصــة المســتحرة بالزجاجــات أو المســترد.

ــف  ــم تضي ــل ث ــم البص ــمن ث ــة بالس ــع اللحم ــي قط ــك أن تق ــدة: يمكن  فائ

ــة،  ــار هادئ ــا عــى ن ــف باقــي المــواد وتطبخه ــم تضي ــاً ث ــه قلي ــوم وتقلي الث

ــة. غــر مطين

اللحمة بالخل والبصل - شودســت

قطعــة مــن اللحــم الأفضــل مــن لحــم الكســتاتة ضــع اللحمــة في آنيــة مــن 

الفخــار ومعهــا قــدر وزنهــا مــن البصــل الصغــر مقشــوراً ثــم أضــف القرفــة 

والبهــار والملــح ونصــف الفنجــان مــن الخــل وفنجــان مــن النبيــذ وفنجــان 

ونصــف مــن المــاء وشــيئاً مــن الســمن وطــيّن الطنجــرة كــما في وصفــة 

ــار مــدة ســاعة ونصــف. هــزّ الطنجــرة  ــا عــى الن ــة، واتركه الروســتو المطين

مــراراً وهــي عــى النــار۔ ثــم قــدم مــع الأرز المفلفــل أو البطاطــا أو غرهــا.

فائــدة: يمكنــك أن تغــي اللحمــة أولاً ثــم البصــل بالســمن ثــم تضيــف الثــوم 
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وباقــي المــواد وتطبخهــا عــى نــار هادئــة غــر مطينــة.

الأرنــب والدجاج أو الطائر مطين

بعــد أن تنظــف الدجــاج أو الطائــر شــق عنــد الفخذيــن كــما تجهــزه للحشــو 

ثــم نظفــه واحشــه بتطبيقــة اللحــم والصنوبــر والقلوبــات مقــاة ثــم تبلــه 

بالملــح والبهــار والفلفــل وامــأه عنــد الفخذيــن والرقبــة وخيطــه ثــم ضعــه 

ــم  ــره في الســمن ث ــرة الحجــم واغم ــا مقشــورة صغ ــع بطاط ــرة م في الطنج

ــراخ  ــوي الف ــك أن تش ــرة 2. يمكن ــة نم ــتو المطين ــل الروس ــما تعام ــه ك عامل

بهــذه الطريقــة مــع البطاطــا بالفــرن مــع بصــل مفــروم ناعــم. يضــاف أحيانــاً 

البصــل مــع القلوبــات واللحــم عنــد طبخهــا مطينــة.

الزرب )1(

خــذ مــن لحــم الضــأن الصغــر وقطعــه قطعــاً وتبلهــا بالملــح والبهــار والفلفل. 

وخــذ جــرة مــن الفخــار كالتــي تســتعمل للــماء وضــع اللحــم في الجــرة ثــم 

ــع  ــم وض ــرة في الفح ــر حف ــراً واحف ــر جم ــى يص ــه حت ــم واترك ــعل الفح اش

ــاً  ــار حــول الجــرة أحيان ــورق وحــرك الن ــاب الجــرة ب ــه وغطــي ب الجــرة علي

ــاء هــذه المــدة يجــب  ــار نحــو ســاعة ونصــف، وفي أثن ــة بالن واتركهــا مدفون

رفــع الجــرة مــن حــين إلى آخــر وتحريــك اللحــم فيهــا بواســطة الهــز، وهكــذا 

حتــى ينضــج، ثــم ارفــع الجــرة عــن النــار واكــر بــاب الجــرة حتــى تتمكــن 

ــن رائــب أو  ــه وهــو ســاخن مــع ســلطة أو ل مــن إخــراج اللحــم وقــدم من

بطاطــا مقليــة وغرهــا.
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الزرب )2(

ــري  ــم الحج ــب أو الفح ــه بالحط ــم امائ ــين ث ــن ط ــراً م ــورا صغ ــل تن اعم

واشــعل النــار فيــه ثــم حــر لحــم الخــروف الصغــر وتبــل بالملــح والبهــار 

والفلفــل وعندمــا تصبــح النــار جمــراً انفــخ عنهــا الرمــاد وضــع اللحــم وبينهــا 

قليــل مــن الليــة عــى الحجــر وطيّنــه ثــم اتركــه نحــو ســاعة وافتــح التنــور 

وارفــع اللحــم مــن ثــم قــدم منــه مــع مــا جهزتــه لــأكل.

فائدة: يمكنك أن تشــوي معاق الخروف معه أيضاً.

الدجاج أو الطائر

ــن  ــان م ــع فنج ــة م ــه في آني ــره ضع ــاج وغ ــر كالدج ــف الطائ ــد أن تنظ بع

الســمن قــدر اوقيــة ثــم اتركــه عــى نــار هادئــة مــدة ســاعة مقلبــاً الطائــر 

أحيانــاً، ثــم رشــه بالملــح والبهــار والفلفــل وأضــف إليــه إمــا عصــر ليمونتــين 

ــن  ــي م ــا يكف ــذ وم ــن النبي ــان م ــع فنج ــل ورب ــن الخ ــان م ــف فنج أو نص

ــة مــن المــرق قــدر  ــر، واتركــه يغــي حتــى يبقــى في الأبني المــاء لغمــر الطائ

ــل مــن  ــد المــرق )صلصــة( بقلي ــاً واعق ــر جانب ــع الطائ ــان، عندهــا ارف فنجان

الدقيــق المحمــص بقليــل مــن الزبــدة حتــى يحمــر الدقيــق ثــم قــدم مــع أرز 

ــازلاء وغرهــا. ــه أو ب أو بطاطــا بوري

فائــدة: يضــاف أيضــاً نصــف فنجــان مــن الحليــب أو القشــطة مــع الصلصــة 

ويغــى معهــا مــدة خمــس دقائــق ثــم تقــدم الصلصلــة.
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الزرب )2(
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الدجاج أو الطائر مطين

ــره وضعــه مــع البطاطــا  ــر كالدجــاج وغــره ملحــه وبه ــف الطائ بعــد تنظي

ــدر  ــمن في )ق ــن الس ــي م ــا يكف ــع م ــرة م ــراً( في طنج ــاً صغ ــورة )حب المقش

ثــاث أواق(، ثــم طــين الطنجــرة وتــرف كــما هــو موضــح بوصفــة الروســتو 

ــة. المطين

فائدة: 
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ــع  ــم قط ــة ث ــن اللي ــم م ــع وزن اللح ــدر رب ــم وق ــن اللح ــك م ــذ احتياج خ

ــم انقــع القطــع بالخــل  ــد( ث ــع الي اللحــم قطعــاً صغــرة )حجــم عقــد أصاب

ــل وشــكها بالشــياش  ــار والفلف ــح والبه ــك رشــها بالمل ــدة ســاعة وبعــد ذل م

ــن  ــع م ــاً قط ــل وأحيان ــن البص ــع م ــة وقط ــع اللي ــا قط ــا بينه ــياخ( وم )الس

ــس  ــن أو مكابي ــلطة أو ل ــع س ــدم م ــر وق ــى الجم ــوها ع ــم اش ــدورة ث البن

الــخ.

فائدة: 

1-  الخــل يجعــل اللحم ألذ واطرى لأكل.

2- يمكنك أن ترش اللحم بقليل من الســماق.

3- أفضــل مــا يصلــح للشــوي مــن اللحــم: الفتايــل، الشــهابيات، المثنــة، 

الشــلبايات.

4-  أضــف قليــاً مــن الزبــدة مــع اللحمــة المشــوية قبــل أكلهــا إن لم يكــن 

معهــا قطعــاً مــن الليــة.

الشاورما 

اللحم مشــوي على حم الحجر

ــة  ــص اللحم ــم ق ــبر، ث ــدر وزن اله ــة ق ــن اللي ــبر( وم ــم )المه ــن اللح ــذ م خ

والليــة أقــماراً رقيقــة وملحهــا ثــم شــكها بالشــيش بعضهــا فــوق بعــض )راقــة 

مــن اللحمــة وفوقهــا أخــرى مــن الليــة( واشــوها تدريجيــاً عــى حــمّ الجمــر، 
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وعندمــا تنضــج قــدم منهــا قطعــاً صغــرة مــع البقدونــس مفرومــاً والفلفــل 

الأخــر الغــر حــار.

فائدة: 

1- لشــوي الشــاورمة موقــدة مســتطيلة مخصوصــة ذات شــيش واحــد قابــل 

للتدويــر لــي تنضــج اللحمــة مــن جميــع أطرافهــا.

2- ابــق مــا يزيــد عــن الاحتيــاج لوجبــة واحــدة مشــكوكاً بالشــيش وســخنه 

عــى حــمّ الجمــر قبــل التقديــم منــه فيــما بعــد.

3-  تقدم الشــاورمة مع المكابیس أو الســلطة أو اللن وغره.

مشوية الكستلاتة 

خــذ احتياجــك مــن لحــم الكســتاتة، ثــم اقطعهــا ريشــاً ودق الريــش واحــدة 

تلــو الأخــرى، ثــم انقعهــا بالخــل وبعــد ذلــك تبلهــا بالملــح والبهــار واشــوها 

عــى الجمــر كــما ذكرنــا في اللحــم المشــوي.

ــلة  ــش في سلس ــع الري ــو مجم ــتاتة ه ــم للكس ــن اللح ــح م ــا يصل ــدة: م فائ

ــر. الظه
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القاورمة

اللحم مقلي بدسمه

ــة  ــع اللحم ــم قط ــازك، ث ــب اعتي ــل حس ــر أو أق ــروف أو أك ــف خ ــذ نص خ

ــح  ــا المل ــم أضــف إليه ــد( ث ــع الي ــد أصاب ــاً صغــرة )بحجــم عق ــة قطع واللي

ــداً إلى أن  ــى تقــى جي ــا تغــي حت ــة واتركه ــار هادئ ــة عــى ن ــا في آني وضعه

ــون الدســم )الإدام(  ــاً إلى الاصفــرار ول ــه مائ ــون قطــع إلي ــح ل تنضــج ويصب

مائــاً إلى الاحمــرار؛ عندهــا ارفعهــا عــن النــار وأضــف إليهــا مــا ترغــب مــن 

المطيبــات كجــوزة الطيــب والفلفــل والبهــار وغــره وقــدر ربــع كميــة الملــح 

الــذي أضفتهــا أولاً، ثــم حركهــا جيــداً مــدة ثلــث ســاعة وبعــد ذلــك ارفعهــا 

عــى النــار ثانيــة ومتــى غلــت انزلهــا حــالاً عــن النــار، ثــم احفظهــا في أوانٍ 

ــارد لحــين اللــزوم مــن الفخــار أو الصينــي في مــكان ب

فوائد:

ــة  ــة بحال ــدة طويل ــظ لم ــة تحف ــذه الطريق ــل به ــي تعم ــة الت 1- إن القاورم

ــاردة. ــداً الفصــول الب جي

ــة   ــه بلحمــة القاورم 2- إذا لم يوجــد اللحــم الطــازج يمكــن أن يســتعاض عن

ــخ. ــة والشــوربة والعجــة ال ــواع الطعــام كاليخن في بعــض أن

3- ارفــع الزفرة عن اللحــم مراراً واحذفها أثناء الغليان.
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3- ارفــع الزفرة عن اللحــم مراراً واحذفها أثناء الغليان.
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دق اللحمــة كــما تــدق الكبيــة في الجــرن، ثــم تبلهــا بالملــح والبهــار والفلفــل 

ثــم افرشــها بثخــن الاصبــع وافــرش عليهــا مــن اللحــم المفــروم ناعــماً 

والصنوبــر المقليــان )أو صــف بيضــاً مســلوقاً جامــداً عــى طــول اللحمــه أو 

ــوز  ــن الل ــاً م ــة وقلي ــة المبروشــة والقشــطة الكثيف ــن الجبن ــا م ــرش عليه اف

المدقــوق وحــب الكســتنة( ولــف بعضهــا عــى بعــض كــما تلــف الســيجارة 

أو البرمــا، ثــم اربطهــا بخيــط مــن البكــر، ثــم اقلهــا مــع فنجــان مــن الســمن 

ــمن  ــن الس ــا م ــم ارفعه ــع، ث ــاعة ورب ــدة س ــة م ــار خفيف ــى ن ــر ع أو أك

واعقــد الســمن )صلصــة( بقليــل مــن الدقيــق والمــاء والحامــض أو البنــدورة 

)الطماطــم أو القوطــي( أو الخــل، أو ضــع عليهــا وفي في الطنجــرة شــيئاً مــن 

ــم اعقــد المصاصــة بالدقيــق  ــدورة أو الخــل والمــاء ث الحامــض أو عصــر البن

وقــدم مــع الأرز المفلفــل أو مــع خــر مطبوخــة كالبــازلاء والجــزر أو غرهــا.

ــن  ــل م ــطة بقلي ــة والقش ــوة بالجبن ــة المحش ــة اللحم ــد صلص ــدة: اعق فائ

الأراروط والمــاء والحليــب والزبــدة وقــدم منهــا مرشوشــة »للتزيــين« باللــوز 

المحمــص مــع الكســتنة بوريــة أو الخــر يخنــة كالهليــون أو الأرض شــوكي.

اللحمة رولو بالثوم

ــاع  ــاث أرب ــه بث ــه واعجــن نصف ــوم )حصــا حصــا( ودق ــن الث ــاً م ــر رأس ق

ــة. ــرش اللحم ــم اف ــار، ث ــح والبه ــع المل ــرن م ــة بالج ــة المدقوق ــة اللحم كمي

خــذ باقــي اللحمــة واعجــن معهــا باقــي الثــوم وقليــاً مــن الجــوز والصنوبــر 

ــك  ــا عــى اللحمــة المفروشــة وبعــد ذل ــا كالعصــا وضعه ــم ابرمه والدهــن ث

لــف بعضهــا عــى بعــض كلــف الســيجارة، ثــم اقلهــا بالســمن تدريجيــاً مــدة 
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ــم ارفعهــا مــن الســمن وقطعهــا مســتديرة وضعهــا اكليــا  ســاعة ونصــف ث

ــن  ــل م ــط الإكلي ــع في وس ــوز وض ــن الج ــاً م ــا قلي ــن ورش حوله في الصح

ــاع. ــس والنعن ــة بالبقدون ــس مزين المكابي

اللحمة المحشــوة بصفار البيض

خــذ مــن لحمــة الرولــو ثــم اســلق بيضــاً جامــداً ثــم ارفــع صفــاره وضــع في 

كل قطعــة مفروشــه صفــار بيضــة، ثــم لفهــا عــى الصفــار واقلهــا بالســمن.

بعــد القــي أضــف إلى باقــي الســمن عصــر ليمونــة وقليــاً مــن المــاء واعقــد 

الصلصــة بقليــل مــن الدقيــق وقــدم مــع ســبانخ مســلوق مــع الزبــدة.

ــة  ــة المدقوق ــو اللحم ــلوقة لحش ــتنة المس ــتعمل الكس ــك أن نس ــدة: يمكن فائ

بــدلاً مــن صفــار البيــض.

المعلاق والكلاوي 

ــره  ــرة وبه ــاً صغ ــه قطع ــداً قطع ــاق جي ــكاوي أو المع ــل ال ــد أن تغس بع

وملحــه ثــم اشــوه عــى شــيش أو اقلــه بالزيــت أو الســمن حتــى إذا تبخــرت 

ــل  ــوق والفلف ــوم المدق ــون والث ــر الليم ــه عص ــف إلي ــالاً أض ــه ح ــاء عن الم

ــدم. ــار وق ــم ارفعــه عــن الن ــات ث ــاث غلي ــه ث الأخــر واغل

طرق أخرى:

1- اخفــق بيضــة مــع ملعقــة مــن القرشــلة المســحوقة أو الدقيــق ثــم قطــع 

الكبــدة الســوداء قطعــاً رقيقــة ثــم ملحهــا وبهرهــا واغمســها بالبيــض 

ــمن. ــا بالس ــلة واقله والقرش



358

ــم ارفعهــا مــن الســمن وقطعهــا مســتديرة وضعهــا اكليــا  ســاعة ونصــف ث

ــن  ــل م ــط الإكلي ــع في وس ــوز وض ــن الج ــاً م ــا قلي ــن ورش حوله في الصح

ــاع. ــس والنعن ــة بالبقدون ــس مزين المكابي

اللحمة المحشــوة بصفار البيض

خــذ مــن لحمــة الرولــو ثــم اســلق بيضــاً جامــداً ثــم ارفــع صفــاره وضــع في 

كل قطعــة مفروشــه صفــار بيضــة، ثــم لفهــا عــى الصفــار واقلهــا بالســمن.

بعــد القــي أضــف إلى باقــي الســمن عصــر ليمونــة وقليــاً مــن المــاء واعقــد 

الصلصــة بقليــل مــن الدقيــق وقــدم مــع ســبانخ مســلوق مــع الزبــدة.

ــة  ــة المدقوق ــو اللحم ــلوقة لحش ــتنة المس ــتعمل الكس ــك أن نس ــدة: يمكن فائ

بــدلاً مــن صفــار البيــض.

المعلاق والكلاوي 

ــره  ــرة وبه ــاً صغ ــه قطع ــداً قطع ــاق جي ــكاوي أو المع ــل ال ــد أن تغس بع

وملحــه ثــم اشــوه عــى شــيش أو اقلــه بالزيــت أو الســمن حتــى إذا تبخــرت 

ــل  ــوق والفلف ــوم المدق ــون والث ــر الليم ــه عص ــف إلي ــالاً أض ــه ح ــاء عن الم

ــدم. ــار وق ــم ارفعــه عــن الن ــات ث ــاث غلي ــه ث الأخــر واغل

طرق أخرى:

1- اخفــق بيضــة مــع ملعقــة مــن القرشــلة المســحوقة أو الدقيــق ثــم قطــع 

الكبــدة الســوداء قطعــاً رقيقــة ثــم ملحهــا وبهرهــا واغمســها بالبيــض 

ــمن. ــا بالس ــلة واقله والقرش



359

ــم  ــل ث ــار والفلف ــح والبه ــرة والمل ــوق والكزب ــوم المدق ــدة بالث 2- احــش الكب

ادهنــه بالزيــت واشــوه بالفــرن )ويمكنــك أن تنقعــه بخــل أيضــاً مــدة ســاعة 

قبــل حشــوه وشــويه.

3- اقــي الكبــد بالســمن أو الزيــت والبصــل المفــروم كريــش العصفــور 

ــه مــدة ســاعة  والملــح والبهــار ثــم أضــف إليــه عصــر الليمــون والمــاء واغل

ثــم أضــف إليــه فنجــان مــن الأرز أو الفريكــة وقبــل أن تســكب أضــف إليــه 

ــدة. ــل مــن الســمن أو الزب قلي

ــلوق  ــوي أو مس ــتعماله مش ــاق واس ــو في المع ــا ه ــل م ــد أفض ــدة: الكب فائ

ــة. ــدم وضعفــاء البني ــه مقــي. الكبــد موصــوف للمصابــين بفقــر ال أفيــد من

قلــب أو بيض الغنــم أو الكبد أو الكاوي عى خبز محمص

ــي  ــاً مســتطيلة واق ــم قطعــه قطع ــن هــذه اللحــوم، ث ــه م ــا ترغب اغســل م

القطــع بالســمن أو الزيــت، ثــم ادهــن قطعــاً مــن الخبــز الافرنجــي بالزبــدة 

أو الســمن أو الزيــت وصــف قطــع اللحــم المقليــة عــى قطــع الخبــز صفوفــاً 

متفرقــة، ثــم اخبــزه بالفــرن مــدة خمــس دقائــق.

بعــد اخراجــه مــن الفــرن رتبــه وبينــه في طبــق التقديــم قليــاً مــن الفجــل 

أو البنــدورة أو الفلفــل الأخــر الغــر حــار وقــدم.

فائــدة: يمكنــك أن تقطــع الفجــل والفلفــل )والبنــدورة أيضــاً إذا كانــت مــن 

النــوع الكبــر القاســمي( بقطاعــات صغــرة مزخرفــة القطاعــات أو القوالــب 

التــي تســتعمل الشــوكولاتة أو البســكوت.
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النخاع )1(

اســلق النخــاع بالمــاء والملــح والقرفــة والبهــار والفلفــل حــب، ثــم رش عليــه 

ــرق  ــن الم ــه م ــى ينضــج، عندهــا ارفع ــه حت ــرش الليمــون واغل ــن ب ــاً م قلي

واغمســه بالبيــض المخفــوق مــع مســحوق القرشــلة أو الدقيــق والملــح 

ــه وهــو ســاخن. ــدم من ــه بالســمن وق ــار واقل والبه

النخاع )2(

اســلق النخــاع مــع شيء مــن الملــح والبهــار ومــبروش الليمــون حتــى ينضــج 

ثــم ارفعــه مــن المــرق واخفقــه مــع قليــل مــن الحليــب أو القشــطة والزبــدة 

وقــدم منــه مدهونــاً عــى الخبــز المحمــص. 

فائــدة: يصلــح الطعــام للصغــار والذيــن يزاولــون الاعــمال العقليــة وضعفــاء 

البنيــة.

بوريه الكستنة 

اســلق الكســتنة جيــداً، ثــم قرهــا واهرســها بماكينــة اللحمــة، ثــم اخفقهــا 

بالحليــب أو الزبــدة أو القشــطة وتــرف بهــا كــما تتــرف بوصفــة البطاطــا 

بوريــه.

فائــدة: يمكنــك أن تســلق البــازلاء واللوبيــا الخــراء أو الناشــفة أو الفاصوليــا 

الناشــفة ثــم نهرســها وتضيــف إليهــا الحليــب والزبــدة ونقدمهــا عوضــاً عــن 

البطاطــا بوريــه.
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الناشــفة ثــم نهرســها وتضيــف إليهــا الحليــب والزبــدة ونقدمهــا عوضــاً عــن 
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باللحم البطاطا 

اســلق تســع حبــات بطاطــا وقرهــا ثــم افرمهــا بماكينــة اللحمــة ثــم افــرم 

نصــف كيلــو مــن اللحــم )قــدر أوقيتــين وربــع، واضفــه إلى البطاطــا وملحــة 

ــن  ــرة م ــة كب ــا ملعق ــف إليه ــات وأض ــاث بيض ــق زلال ث ــم اخف ــره ث وبه

ــه  ــم كبب ــه ث ــاك وامزجــه كل ــن الأموني ــرة م ــة صغ ــع ملعق ــع رب ــق م الدقي

ــا  ــراص البطاط ــف أق ــدة وص ــة بالزب ــن صيني ــرة واده ــة الكب ــم البيض بحج

ــا في  ــدة واخبزه ــن الزب ــرة م ــة صغ ــرص ملعق ــوق كل ق ــع ف ــم ض ــا ث فيه

ــة باللحــم. ــع الخــر مســلوقة أو مطبوخ ــا م ــدم منه ــم ق ــرن، ث الف

البطاطا بوريه مقلية

اســلق البطاطــا وقرهــا ثــم اهرســها ناعــماً واعجنهــا مــع قليــل مــن الحليــب 

والملــح ثــم قرصهــا أقراصــاً مســتديرة أو قطعهــا بقطاعــات أو قوالــب 

البســكوت »كالنجمــة أو القلــب« واغمــس كل قــرص بالبيــض المخفــوق مــع 

ــمن كل  ــل بالس ــم أق ــحوقة، ث ــلة المس ــق أو القرش ــح والدقي ــن المل ــل م قلي

ــى لا تتفتــت الأقــراص )يضــاف  ــة حت ــار حامي قــرص أو قرصــين معــاً عــى ن

ــا(. ــل قليه ــل مــن الجــن المــبروش مــع البطاطــا قب ــاً قلي أحيان

بوريه البطاطا 

ــر مــن القــرة الخــراء الحــادة  ــى لا يبقــى أث قــر البطاطــا بالســكين حت

الطعــم فيهــا، ثــم قطعهــا قطعــاً صغــرة وضعهــا في آنيــة فيهــا مقــدار 

ــا  ــم ارفعه ــلها، ث ــد أن تغس ــة بع ــا في الآني ــع البطاط ــاء وض ــن الم ــراط م ق

ــماً  ــها ناع ــم اهرس ــا ث ــاء عنه ــف الم ــج وتنش ــى تنض ــا حت ــار واغله ــى الن ع
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ــرة  ــا بالطنج ــم ضعه ــة( ث ــة اللحم ــة أو بماكين ــا الخاص ــة البطاط ــا بمهرس )إم

وابقــي وســط الطنجــرة بمقــدار الصحــن الصغــر فارغــاً وضــع وســط هــذا 

الفــراغ مــن نصــف إلى فنجــان مــن الحليــب الطــازج أو قشــطة )أو حليــب 

علــب غــر محــى( وملعقتــين مــن الزبــدة بنســبة البطاطــا وضــع شــيئاً مــن 

الملــح واتركهــا عــى النــار مــدة ثــاث دقائــق، ثــم اخفــق البطاطــا والحليــب 

ــون  ــث تك ــض بحي ــى تبي ــب حت ــة خش ــار بملعق ــى الن ــي ع ــدة وه والزب

ــظ عــى شــكلها،  ــم تحاف ــا في صحــن التقدي ــى إذا وضعته ــاً حت ــدة قلي جام

وقــدم منهــا مــع الروســتو أو الكفتــة أو الكســتاتة أو الدجــاج أو البفتــاك أو 

غــره مــن اللحــوم المحمــرة.

فوائد:

1- ضــع مــا حرتــه مــن البطاطــا البوريــه في صحــن أو طبــق مســطح وغــط 

ــى  ــرن حت ــا بالف ــم أخبره ــتد، ث ــى يش ــاً حت ــض مخفوق ــزلال البي ــا ب البطاط

ــض.  يشــقر زلال البي

ــات  ــه بقطاع ــم قطع ــراط، ث ــه بثخــن ق ــه ورق ــا البوري ــن البطاط 2- خــذ م

ــت  ــم ل ــة ث ــدك بشــكل كعك ــه بي ــة( أو اعمل ــات الافرنجي ــات )العوام الدون

قطعــه صغــرة مــن البطاطــا بوريــه بحجــم بيــض الحــمام بالقرشــلة وضعهــا 

ــا  ــز ارفعه ــد الخب ــا. بع ــة واخبزه ــا في صيني ــم ضعه ــة، ث ــة الكعك ــى فتح ع

ــا بريشــة  ــأن تدهنه ــاً ب ــون البطاطــا خفيف ــض ول ــة بســكين عري ــن الصيني م

ــه. ــذي ترغب ــون ال مغموســة بالل

3- ضــع قالــب مســتديراً )مــن قوالــب الكعــك( في صحــن أو طبــق التقديــم 

المســطح ثــم خــذ مــن البطاطــا بوريــه وابنهــا حائــط حــول القالــب ثــم ارفــع 
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ــرة  ــا بالطنج ــم ضعه ــة( ث ــة اللحم ــة أو بماكين ــا الخاص ــة البطاط ــا بمهرس )إم

وابقــي وســط الطنجــرة بمقــدار الصحــن الصغــر فارغــاً وضــع وســط هــذا 

الفــراغ مــن نصــف إلى فنجــان مــن الحليــب الطــازج أو قشــطة )أو حليــب 

علــب غــر محــى( وملعقتــين مــن الزبــدة بنســبة البطاطــا وضــع شــيئاً مــن 

الملــح واتركهــا عــى النــار مــدة ثــاث دقائــق، ثــم اخفــق البطاطــا والحليــب 

ــون  ــث تك ــض بحي ــى تبي ــب حت ــة خش ــار بملعق ــى الن ــي ع ــدة وه والزب

ــظ عــى شــكلها،  ــم تحاف ــا في صحــن التقدي ــى إذا وضعته ــاً حت ــدة قلي جام

وقــدم منهــا مــع الروســتو أو الكفتــة أو الكســتاتة أو الدجــاج أو البفتــاك أو 

غــره مــن اللحــوم المحمــرة.

فوائد:

1- ضــع مــا حرتــه مــن البطاطــا البوريــه في صحــن أو طبــق مســطح وغــط 

ــى  ــرن حت ــا بالف ــم أخبره ــتد، ث ــى يش ــاً حت ــض مخفوق ــزلال البي ــا ب البطاط

ــض.  يشــقر زلال البي

ــات  ــه بقطاع ــم قطع ــراط، ث ــه بثخــن ق ــه ورق ــا البوري ــن البطاط 2- خــذ م

ــت  ــم ل ــة ث ــدك بشــكل كعك ــه بي ــة( أو اعمل ــات الافرنجي ــات )العوام الدون

قطعــه صغــرة مــن البطاطــا بوريــه بحجــم بيــض الحــمام بالقرشــلة وضعهــا 

ــا  ــز ارفعه ــد الخب ــا. بع ــة واخبزه ــا في صيني ــم ضعه ــة، ث ــة الكعك ــى فتح ع

ــا بريشــة  ــأن تدهنه ــاً ب ــون البطاطــا خفيف ــض ول ــة بســكين عري ــن الصيني م

ــه. ــذي ترغب ــون ال مغموســة بالل

3- ضــع قالــب مســتديراً )مــن قوالــب الكعــك( في صحــن أو طبــق التقديــم 

المســطح ثــم خــذ مــن البطاطــا بوريــه وابنهــا حائــط حــول القالــب ثــم ارفــع 
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القالــب وامــأ الفــراغ وســط البطاطــا مــن تتبيلــة الكبيبــة باللحــم والصنوبــر 

ــور  ــاً بالطرط ــم ممزوج ــك أو عظ ــا حس ــمك ب ــن الس ــى أو م ــل المق والبص

ــا  ــوق واخبزه ــوز المدق ــن الل ــل م ــع قلي ــة م ــطة المخفوق ــاً بالقش أو ممزوج

ــم  ــا حل ــن بقاي ــازلاء مطبوخــة أو م ــن الب ــراغ م ــأ الف ــك أن تم ــاً. »يمكن قلي

الدجــاج مفرومــة أو الروســتو مــع خــر مســلوقة وقدمهــا مخبــوزة أو غــر 

ــوزة«. مخب

4- خــذ مــن البطاطــا بوريــه واخلطهــا مــع صفــار بيضتــين إلى أربــع بيضــات، 

بنســبة كميــة البطاطــا، ثــم ضعهــا في القمــع أو أنبــوب التزيــين واعمــل منهــا 

عــى طبــق أو صحــن التقديــم أنواعــاً مختلفــة كالــورد أو غــره مــن الزهــور 

ملونــة ثــم اخبزهــا.

ــمن  ــة بالس ــوربا المدهون ــة الش ــاء ملعق ــه وام ــا بوري ــن البطاط ــذ م 5- خ

المائــع، ثــم اقلــب الملعقــة فــوق القالــب بحيــث تقــع البطاطــا عليــه وهكــذا 

ــة  ــة ملعق ــى كل قطع ــع ع ــم ض ــا، ث ــت كل البطاط ــد كبب ــون ق إلى أن تك

شــاي مــن الزبــدة واخبزهــا »يمكنــك أن تدهــن كل قــرص بقليــل مــن زلال 

البيــض والحليــب أو ترشــه بالجــن المــبروش قبــل خبــزه« ثــم قــدم مــع خــر 

مطبوخــة أو مــن نــوع مــن اللحــوم أو مــع ســلطة.

ــز،  ــه الجامــدة كبيــض الحــمام أو حــب الفري كبــب البطاطــا البوري  -6

ثــم التهــا بالفرشــاة المســحوقة )أو بالكراكــرز( وزيــن بهــا الخــر المطبوخــة.

364

المقلية البطاطا 

اغســل البطاطــا الكبــرة الحجــم ثــم قرهــا وقطعهــا بالطــول وانقــع القطــع 

ــفها  ــاء ونش ــن الم ــع م ــذ القط ــم خ ــف ث ــاعة ونص ــدة س ــح م ــاء والمل بالم

بمنشــفة حتــى لا يبقــي أثــر للــماء فيهــا ثــم اقلهــا بالســمن في مقــى واســع 

بحيــث تكــون القطــع متفرقــة بعضهــا عــن بعــض قليــاً حتــى لا يتفتــت ثــم 

اقليهــا حتــى تتحمــر عــى الوجهــين، عندهــا ارفعهــا مــن المقــاة وقــدم منهــا 

وهــي ســاخنة.

فائدة:

1- إن شــئت أن تكــون البطاطــا طريــة فغطهــا بغطــاء الطنجــرة عنــد رفعهــا 

مــن الســمن.

ــة  ــبكة الخاص ــاة المش ــا بالمصف ــي البطاط ــك أن تق ــك يمكن ــد لدي 2- إذا وج

ــي. للق

الغاوية أصابع 

ــن  ــان م ــث الفنج ــين وثل ــين مخفوقت ــف بيضت ــا أض ــرس البطاط ــد أن ته بع

الدقيــق )وملعقتــين مــن حليــب العلــب الغــر محــى أو القشــطة إذا وجــد( 

وشــيئاً مــن الملــح ثــم رق البطاطــا بعــرض ثــاث أصابــع واحــش كل قطعــة 

ــى  ــض حت ــى بع ــا ع ــف بعضه ــمن ول ــين بالس ــر المقلي ــم والصنوب ــن اللح م

ــة مــع  ــج بيضــة مخفوق ــم اغمــس كل قطعــة بمزي ــع ث ــح بشــكل الاصب تصب

ــى. ــمن المحم ــا بالس ــحوق واقله ــلة المس ــن القرش شيء م

ــق  ــد والص ــع الي ــر اصب ــكل ظف ــه بش ــل وقص ــر الفج ــن ق ــذ م ــدة: خ فائ
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المقلية البطاطا 

اغســل البطاطــا الكبــرة الحجــم ثــم قرهــا وقطعهــا بالطــول وانقــع القطــع 

ــفها  ــاء ونش ــن الم ــع م ــذ القط ــم خ ــف ث ــاعة ونص ــدة س ــح م ــاء والمل بالم

بمنشــفة حتــى لا يبقــي أثــر للــماء فيهــا ثــم اقلهــا بالســمن في مقــى واســع 

بحيــث تكــون القطــع متفرقــة بعضهــا عــن بعــض قليــاً حتــى لا يتفتــت ثــم 

اقليهــا حتــى تتحمــر عــى الوجهــين، عندهــا ارفعهــا مــن المقــاة وقــدم منهــا 

وهــي ســاخنة.

فائدة:

1- إن شــئت أن تكــون البطاطــا طريــة فغطهــا بغطــاء الطنجــرة عنــد رفعهــا 

مــن الســمن.

ــة  ــبكة الخاص ــاة المش ــا بالمصف ــي البطاط ــك أن تق ــك يمكن ــد لدي 2- إذا وج

ــي. للق

الغاوية أصابع 

ــن  ــان م ــث الفنج ــين وثل ــين مخفوقت ــف بيضت ــا أض ــرس البطاط ــد أن ته بع

الدقيــق )وملعقتــين مــن حليــب العلــب الغــر محــى أو القشــطة إذا وجــد( 

وشــيئاً مــن الملــح ثــم رق البطاطــا بعــرض ثــاث أصابــع واحــش كل قطعــة 

ــى  ــض حت ــى بع ــا ع ــف بعضه ــمن ول ــين بالس ــر المقلي ــم والصنوب ــن اللح م

ــة مــع  ــج بيضــة مخفوق ــم اغمــس كل قطعــة بمزي ــع ث ــح بشــكل الاصب تصب

ــى. ــمن المحم ــا بالس ــحوق واقله ــلة المس ــن القرش شيء م

ــق  ــد والص ــع الي ــر اصب ــكل ظف ــه بش ــل وقص ــر الفج ــن ق ــذ م ــدة: خ فائ
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عــى كل اصبــع مــن البطاطــا ظفــراً ثــم رتــب الأصابــع عــى صحــن أو طبــق 

التقديــم وضــع بــين كل ثــاث أصابــع مــن البطاطــا قطعــة مــن السلسیســو 

أو البــورك أو الهــام أو الجــن بطــول الاصبــع أو زينهــا بقليــل مــن المكابيــس 

ــس. ــات والبقدون أو المقب

بالقالب البطاطا 

ــازج أو  ــب الط ــا بالحلي ــم اعجنه ــها، ث ــا واهرس ــم قره ــا ث ــلق البطاط اس

القشــطة أو الحليــب المحفــوظ بالعلــب الغــر محــى مــع قليــل مــن الملــح، 

ثــم ادهــن قالبــاً أو صينيــة بالزبــدة أو الســمن وافــرش البطاطــا عــى الزبــدة 

ــر  ــمن والصنوب ــي بالس ــم المق ــا اللح ــوق البطاط ــرش ف ــم اف ــة ث ــة رقيق راق

ورأس مــن البصــل )كحشــوة الكبيبــة( وافــرش عليهــا راقــة أخــرى مــن 

البطاطــا، ثــم قطعهــا كقطــع البقــاوة الصغــرة أو الكبــرة، ثــم ضــع فنجــان 

ــر،  ــى تحم ــرن حت ــا بالف ــة( واخبزه ــدر أوقي ــن )ق ــدة أو المارجري ــن الزب م

ــع ســلطة  ــا م ــدم منه ــئ وق ــكان داف ــا في م ــرن واتركه ــن الف ــا م ــم اخرجه ث
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باللحــم  الكبيبــة وتحشــها  تقــرص  كــما  البطاطــا  تقــرص  أن  2- يمكنــك 
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3-  يمكنــك أن تقطــع البطاطــا قبــل الخبــز أو بعــده بالكبايــة قطعــة 

ــن كل  ــم تزي ــق مســطح، ث ــم ترتــب القطــع عــى صحــن أو طب مســتديرة ث

قطعــة دائــرة مــن البنــدورة )طماطــم( بــين كل قطعــة مــن البنــدورة ورقــة 

ــاع. ــن النعن م

4- يمكنــك أن تفــرش في الصينيــة قبــل وضــع البطاطــا عليهــا قليــاً مــن 

القرشــلة المســحوقة وبعــد أن تمــد البطاطــا ترشــها بالقرشــلة أو بالجــن 

المــبروش، اختيــاري.

البطاطا بونو بونو

ــه  ــف إلي ــماً وأض ــه ناع ــي وافرم ــلوق أو المق ــاج المس ــم الدج ــن لح ــذ م خ

قليــاً مــن مســحوق الفلفــل الأحمــر وشــيئاً مــن البهــار والملــح وشــيئاً مــن 

ــرف  ــما تت ــه ك ــرف ب ــا وت ــه البطاط ــش ب ــاً واح ــص مدقوق ــوز المحم الل

ــب. ــا بالقال ــة البطاط بوصف

بالسمك البطاطا 

ــم ملحــه  ــاً(، ث  بعــد أن تقــي الســمك افرمــه ناعــماً )ويمكــن اســتعماله نيئ

ــن  ــاً م ــاري قلي ــترد( )واخت ــردل )المس ــن الخ ــاً م ــه قلي ــف إلي ــره وأض وبه

الجنبــون أو الهــام أو السلسيســو أو النقانــق( ثــم احــش بــه البطاطــا 

واخبزهــا.

بعــد الخبز ترف كما تتــرف بوصفة البطاطا بالقالب.
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البيــض - عجة بالبقدونس

ــداً، ثــم بهــره وملحــه وأضــف إليــه ورق باقــة بقدونــس  اخفــق البيــض جي

ــه بالســمن. واقل

العجة بالنعناع أو الشــومر الأخضر

ــس  ــاع الياب ــه شــيئاً مــن النعن ــره وأضــف إلي ــم ملحــه وبه ــض ث اخفــق البي

مفــروكاً أو قليــاً مــن الثــوم الأخــر مفرومــاً ثــم اقلــه بالســمن عــى 

ــا  ــا ورتبه ــم قصه ــيجارة ث ــف الس ــاخنة كل ــي س ــة وه ــف العج ــين ول الوجه

بالصحــن اكليــاً وضــع وســط الفــراغ مــن ســلطة البنــدورة والخيــار والنعنــاع 

ــماراً. ــة أق مقطع

بالبندورة العجة 

ــاً  ــة ناعــماً وقلي ــدورة مفروم ــاً مــن البن ــس قلي أضــف إلى العجــة بالبقدون

مــن البصــل مفرومــاً ناعــماً ومفــروكاً بالمهــارات والملــح واقــي العجــة 

واخبزهــا بالفــرن. 

ماحظــة: يمكنــك أن تضيف إلى الوجــه ملعقة من الدقيق - )اختياري(.

بالكريما العجة 

ــق،  ــحوقة أو الدقي ــلة المس ــن القرش ــة م ــه ملعق ــف إلي ــن وأض ــق اليم اخف

ثــم أضــف إليــه ربــع فنجــان مــن القشــطة أو حليــب العلــب الغــر محــى 

ــم  ــق التقدي ــن أو في طب ــاً في الصح ــه قرص ــدة وقدم ــه بالزب ــم اقل ــه ث وملح

ــتديراً. ــاً مس ــلوق مقطع ــمندر المس ــاط بالش مح
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بالجبن العجة 

يضــاف إلى »العجــة بالكريما« قلياً من الجن المبروش بدلاً من القرشــلة.

باللحم العجة 

أضــف إلى البيــض المخفــوق قليــاً مــن اللحــم مفرومــاً ناعــماً أو قليــاً مــن 

ــر واقلهــا بالســمن. ــون( أو لحــم الطائ متقــدد اللحــم أو الســكن )الجنب

بالكوسا العجة 

ــه  ــم أضف ــات، ث ــت بيض ــع إلى س ــن أرب ــق م ــا، واخف ــر الكوس ــن نق ــذ م خ

ــف  ــومر وأض ــض والش ــا والبي ــزج الكوس ــماً، وام ــاً ناع ــر مفروم ــومراً أخ ش

الملــح والبهــار وامزجــه كلــه، ثــم نضعــه في قالــب أو صينيــة وأخبــز في 

ــاك. ــتاتة أو الفت ــة أو الكس ــع الكفت ــه م ــدم من ــرن، وق الف

فوائد: 

ــم  ــة. ث ــتديرة بالكباي ــاً مس ــات أو قطع ــة مربع ــع العج ــز قط ــد الخب 1- بع

صــف الكفتــة أو الكســتاتة أو العجــة المقطعــة، قطعــة مــن العجــة وأخــرى 

مــن الكفتــة، وهكــذا إلى النهايــة. وزيــن العجــة بــورق النعنــاع أو البقدونــس 

الأخــر وزيــن الكفتــة بمجــروش قــر الفجــل أو مــبروش الشــمندر المســلوق 

وقــدم مــع الســلطة.

2- يضاف بدلا من الشــومر شــيئا من النعناع اليابس مفروكًا. 

3- يمكنك أن تكبب الكوســا أو تعمل بشــكل الاصبع وتقله بالســمن.

عجة زهر القرنبيط
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عجة زهر القرنبيط
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اســلق زهــرة القرنبيــط مقطعــة قطعــاً رقيقــه بالمــاء والملــح حتــى تنضــج ثــم 

افــرم حبــة صغــرة مــن البنــدورة وبصلــة صغــرة وافركهــا بالملــح والبهــار ثــم 

افــرم ورق باقــة بقدونــس وأضــف بيضتــين مخنوقتــين ونصــف فنجــان مــن 

ــق مــع نصــف ملعقــة صغــرة  الحليــب أو المــاء ونصــف فنجــان مــن الدقي

مــن البيكنــج بــودر، ثــم اغمــس زهــر القرنبيــط بالمزيــج واقلــه بالزيــت أو 

الســمن وقــدم منــه.

المسلوق البيض 

 اســلق البيــض حتــى يجمــد )مــدة عــر دقائــق بعــد غليــان المــاء(، ثــم قــص 

كل بيضــة أنصافــاً بالعــرض وارفــع الصفــار، ثــم أهــرس الصفــار وأضــف إليــه 

قليــاً مــن الملــح والبهــار والفلفــل ومــبروش الجــن والقشــطة أو قليــاً مــن  

الزبــدة حيــث يمكنــك أن تقرصــه بحجــم صفــار البيــض، ثــم احــش البيــض 

وقــدم مــع الصلصــة البيضــاء التاليــة وزهــر القرنبيــط المســلوق:

فوائد:

1- يمكنــك أن تضيــف مــع صفــار البيــض بعــد أن تهرســه قليــاً مــن 

»مســترد«. والخــردل  الخــل  مــن  قليــاً  أو  البقدونــس 

2- يمكنــك أن تضيــف ربــع ملعقــة مــن الكــري  وقليــاً مــن اللحــوم المقيــدة 

ــون أو الهــام وغــره  ــق أو السلسيســو أو الجنب مفرومــة ناعــماً كلحــم النقان

مــع الصفــار وتحــي بــه البيضــة. 

3- يمكنــك أن تســتعمل البيض المحر بهــذه الطريقة للنزهة أيضا.

370

الصلصة البيضاء )4(

خــذ مــن مــرق اللحــم أو العظــام أو الدجــاج وأضــف لــكل فنجــان مــن المــرق 

ملعقــة كبــرة مــن الزبــدة المائعــة وفنجــان مــن الحليــب أو نصــف فنجــان 

مــن القشــطة وارفــع المزيــج عــى النــار واغلــه حتــى تثخــن الصلصــة قليــاً، 

ثــم أضــف قليــاً مــن الملــح والبهــار وقــدم مــع زهــر القرنبيــط المســلوق أو 

البيــض أو اللحــوم.

فائــدة: يضــاف للصلصــة إمــا لــوزاً مدقوقــاً ناعــماً أو قليــاً مــن الصنوبــر أو 

مــبروش الجــن.

الصلصة )2(

حمــص الدقيــق بالزبــدة أو الســمن واتبــع ذات العطريــة الموضحــة  لعمــل 

الصلصــة البيضــاء )نمــرة 1(.

فوائد: 

1- يضاف بدلاً من المرق ماء الأرز المســلوق أو المعكرونة المســلوقة.

2- يضــاف قليــاً مــن الخــردل »مســترد« أو الخــل أو البهــارات كجــوزة 

الطيــب وكبــوش القرنفــل وعصــر البقدونــس.

3- يضــاف أحياناً صفار البيض مهروســا مع الصلصة – اختياري.
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الصلصة البيضاء )4(

خــذ مــن مــرق اللحــم أو العظــام أو الدجــاج وأضــف لــكل فنجــان مــن المــرق 

ملعقــة كبــرة مــن الزبــدة المائعــة وفنجــان مــن الحليــب أو نصــف فنجــان 

مــن القشــطة وارفــع المزيــج عــى النــار واغلــه حتــى تثخــن الصلصــة قليــاً، 

ثــم أضــف قليــاً مــن الملــح والبهــار وقــدم مــع زهــر القرنبيــط المســلوق أو 

البيــض أو اللحــوم.

فائــدة: يضــاف للصلصــة إمــا لــوزاً مدقوقــاً ناعــماً أو قليــاً مــن الصنوبــر أو 

مــبروش الجــن.

الصلصة )2(

حمــص الدقيــق بالزبــدة أو الســمن واتبــع ذات العطريــة الموضحــة  لعمــل 

الصلصــة البيضــاء )نمــرة 1(.

فوائد: 

1- يضاف بدلاً من المرق ماء الأرز المســلوق أو المعكرونة المســلوقة.

2- يضــاف قليــاً مــن الخــردل »مســترد« أو الخــل أو البهــارات كجــوزة 

الطيــب وكبــوش القرنفــل وعصــر البقدونــس.

3- يضــاف أحياناً صفار البيض مهروســا مع الصلصة – اختياري.
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الخــروف، الدجاج، والحبش وغيره

ــار وجــوزة  ــح والبه ــاء والمل ــداً اســلقها نصــف ســلقة بالم بعــد التنظيــف جي

الطيــب والفلفــل حبــاً، ثــم ارفعهــا مــن المــرق ورشــها بقليــل مــن البهــارات 

ــل  ــمن وقب ــا بالس ــمن أو اقله ــع الس ــرن م ــا بالف ــح وحمره ــحوقة والمل المس

التقديــم منهــا انقــع الأرز بالمــاء المغــي مــدة نصــف ســاعة ثــم انشــله مــن 

ــف الأرز  ــم أض ــم ث ــي اللح ــم اق ــمن ث ــوز بالس ــر والل ــي الصنوب ــاء واق الم

ــوزة  ــة ج ــون كمي ــث تك ــة بحي ــب والقرف ــوزة الطي ــار وج ــح والبه ــع المل م

ــه جميعــه بالســمن واجعــل  ــم اقل ــة البهــارات الأخــرى ث الطيــب قــدر كمي

ــدة  ــك م ــدون تحري ــه ب ــرق واطبخ ــن الم ــاً م ــن الأرز فنجان ــان م ــكل فنج ل

ثلــث ســاعة ثــم ارفــع الطنجــرة عــن النــار وضــع تحتهــا محمصــة الخبــز )أو 

ــة مــدة عــر دقائــق حتــى  قطعــة مــن التنــك( وارجــع الطنجــرة مــرة ثاني

ــش  ــر أو الحب ــاج المحم ــر أو الدج ــروف المحم ــش الخ ــم اح ــج الأرز ث ينض

ــن رائــب. المحمــر وهــو ســاخناً مــع ل

أضف إلى المرق إحدى المخرات، وقدم الشــوربة أولاً مع بقدونس.

ــن  ــن م ــرض فتتمك ــن بالع ــد الفخذي ــر عن ــروف أو الطائ ــع الخ ــدة: اقط فائ

حشــوه.
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الخروف محشوا )1(

خــذ للحشــوة مــن الأرز واللحــم بنســبة واحــدة واتبــع طريقــة عمــل حشــوة 

الدجــاج واطبخــه كــما ذكرنــا بتلــك الوصفــة.

فائدة:

1- يضــاف مــع حشــوة الخــروف اللــوز المقــى بالســمن أو الفســتق والجــوز 

والكســتنة. 

2- خر المرق بإحدى المخرات المذكورة ســابقًا. 

3- اقطع الخروف عند الفخذين فتتمكن من حشــوه.

الخروف باللبن )2(

راجــع طريقــة الخــروف محشــواً بعــد ســلقه. صــف رطــل وثــاث أواق مــن 

ــا إلى  ــات وأضفه ــاث بيض ــق ث ــة واخف ــن في آني ــع الل ــل وض ــن في المنخ الل

اللــين وذوب ملعقتــين مــن النشــا بقليــل مــن المــاء البــارد وأضفهــا إلى اللــن، 

ــن،  ــرط الل ــي لا يف ــدون انقطــاع ل ــار لتغــي محــركاً ب ــا عــى الن ــم ارفعه ث

ــم أضــف  ــرن ث ــي الحــروف بالســمن أو في الف ــم اق ــر، ث ــن البق خصوصــاً ل

ــم  ــار خفيفــة لحــين التقدي ــة إلى الفــرن أو ضعــه عــى ن ــن وارجعــة ثاني الل

منــه.

فائــدة: يمكنــك أن تضيــف مــع اللــن رأس مــن الثــوم المدقــوق وشــيئاً مــن 

ــذوق. ــاري وحســب ال ــاع اختي النعن
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الخروف محشوا )1(

خــذ للحشــوة مــن الأرز واللحــم بنســبة واحــدة واتبــع طريقــة عمــل حشــوة 

الدجــاج واطبخــه كــما ذكرنــا بتلــك الوصفــة.

فائدة:

1- يضــاف مــع حشــوة الخــروف اللــوز المقــى بالســمن أو الفســتق والجــوز 

والكســتنة. 

2- خر المرق بإحدى المخرات المذكورة ســابقًا. 

3- اقطع الخروف عند الفخذين فتتمكن من حشــوه.

الخروف باللبن )2(

راجــع طريقــة الخــروف محشــواً بعــد ســلقه. صــف رطــل وثــاث أواق مــن 

ــا إلى  ــات وأضفه ــاث بيض ــق ث ــة واخف ــن في آني ــع الل ــل وض ــن في المنخ الل

اللــين وذوب ملعقتــين مــن النشــا بقليــل مــن المــاء البــارد وأضفهــا إلى اللــن، 

ــن،  ــرط الل ــي لا يف ــدون انقطــاع ل ــار لتغــي محــركاً ب ــا عــى الن ــم ارفعه ث

ــم أضــف  ــرن ث ــي الحــروف بالســمن أو في الف ــم اق ــر، ث ــن البق خصوصــاً ل

ــم  ــار خفيفــة لحــين التقدي ــة إلى الفــرن أو ضعــه عــى ن ــن وارجعــة ثاني الل

منــه.

فائــدة: يمكنــك أن تضيــف مــع اللــن رأس مــن الثــوم المدقــوق وشــيئاً مــن 

ــذوق. ــاري وحســب ال ــاع اختي النعن
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الدجاج الحبش، وغيرها من الطيور محشــوة

ــن الأرز  ــان م ــاث فنج ــع إلى ث ــن رب ــم م ــن اللح ــة م ــكل اوقي ــتعمل ل اس

ــاء  ــاعة بالم ــف س ــدة نص ــع الأرز م ــر. انق ــن الصنوب ــين م ــين كبرت وملعقت

ــاً، ثــم  ــر بالســمن، ثــم أضــف اللحــم وحمــره قلي المغــي ثــم حمــر الصنوب

أضــف الأرز منســولاً جيــداً وأضــف الفلفــل والبهــار والقرفــة وجــوزة الطيــب 

وقلــب الجميــع في الطنجــرة مــدة خمــس دقائــق بعــد وضــع الأرز واحــش 

الطــر جيــداً بعــد تنظيفــه ثــم خطــه واســلقه بالمــاء والملــح والقرفــة والبهــار 

»غــر مســحوقاً« ثــم ارفــع الطائــر مــن المــرق ورشــه بالملــح والفلفــل والبهــار 

وجــوزة الطيــب وحمــره بالســمن مــدة نصــف ســاعة أو ضــع عليــه الســمن 

وحمــره بالفــرن.

صنــع في المــرق قلياً من الأرز والصنوبــر وقدمه مع قليل من البقدونس.

فوائد: 

والجــوز  الفســتق  أو  بالســمن  المقــي  اللــوز  الحشــوة  مــع  يضــاف   -1

لكســتنة. وا

ــب  ــن الزبي ــيئاً م ــتنة وش ــم والكس ــالأرز واللح ــاً ب ــش أيض ــى الحب 2- يح

ــح  ــكوت المال ــرز أي البس ــتنة أو الكراك ــوز والكس ــب والج ــوز أو بالزبي والج

ــدة.  والزب
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ــن  ــح م ــث يصب ــض حي ــكين عري ــا بس ــع وجوفه ــة الضل ــن لحم ــة م ــذ اق خ

الســهل حشــوها ثــم امــأ الضلعــة بالحشــوة » ثــم خطهــا وضعهــا في 

الطنجــرة واغمرهــا بالمــاء وضــع ملعقــة مــن الملــح ورأس مــن البصــل وقليــاً 

مــن حــب البهــار وعيــدان القرفــة واتركــه عــى النــار حتــى ينضــج قليــاً ثــم 

ارفعــه مــن المــرق واقلــه بالســمن أو حمــره بالفــرن مــع قليــل مــن الســمن. 

خــر المــرق بإحــدى المخــرات المذكــورة.

بالصينية الكبيبة 

لــكل اوقيــة مــن اللحــم فنجــان ونصــف مــن البرغــل في الصيــف وفنجانــان 

مــن البرغــل في الشــتاء، ثــم دق اللحمــة حتــى تنعــم جيــداً ثــم عرقهــا ثــم 

صــول البرغــل بالمــاء واعــره حــالاً مــن المــاء واضفــه إلى اللحمــة مــع البصــل 

المدقــوق والفلفــل والبهــار والملــح ثــم اجبــل البرغــل مــع اللحمــة وبطريقــة 

الفــرك »مــع قليــل مــن المــاء البــارد في الشــتاء والمــاء المثلــج في الصيــف« ثــم 

ــدق  ــاء ال ــارد أثن ــاء الب ــة بالم ــاً الدق ــم مغطس ــى تنع ــة بالجــرن حت دق الكب

حتــى تنعــم اللحمــة والبرغــل. ثــم ادهــن الصينيــة بالســمن وافــرش عليهــا 

ــة  ــن التطبيق ــة م ــوق الراق ــرش ف ــم اف ــة ث ــة المدقوق ــن الكب ــة م ــة رقيق راق

ــم  ــن الأولى ث ــمك م ــة أس ــا براق ــي( وغطه ــل المق ــر والبص ــم والصنوب )اللح

ــن  ــث م ــان وثل ــدر فنج ــا ق ــع فوقه ــرة وض ــاوة الصغ ــع البق ــا كقط قطعه

الســمن الجيــد أي بنســبة الكميــة واعمــل فتحــة بالوســط قــدر دائــرة 

ــا. ــة واخبزه ــل الكبيب ــن الســمن أن يتخل ــى يتمك الكشــتبان حت



374

الضلع محشوا

ــن  ــح م ــث يصب ــض حي ــكين عري ــا بس ــع وجوفه ــة الضل ــن لحم ــة م ــذ اق خ

الســهل حشــوها ثــم امــأ الضلعــة بالحشــوة » ثــم خطهــا وضعهــا في 

الطنجــرة واغمرهــا بالمــاء وضــع ملعقــة مــن الملــح ورأس مــن البصــل وقليــاً 

مــن حــب البهــار وعيــدان القرفــة واتركــه عــى النــار حتــى ينضــج قليــاً ثــم 

ارفعــه مــن المــرق واقلــه بالســمن أو حمــره بالفــرن مــع قليــل مــن الســمن. 

خــر المــرق بإحــدى المخــرات المذكــورة.

بالصينية الكبيبة 

لــكل اوقيــة مــن اللحــم فنجــان ونصــف مــن البرغــل في الصيــف وفنجانــان 

مــن البرغــل في الشــتاء، ثــم دق اللحمــة حتــى تنعــم جيــداً ثــم عرقهــا ثــم 

صــول البرغــل بالمــاء واعــره حــالاً مــن المــاء واضفــه إلى اللحمــة مــع البصــل 

المدقــوق والفلفــل والبهــار والملــح ثــم اجبــل البرغــل مــع اللحمــة وبطريقــة 

الفــرك »مــع قليــل مــن المــاء البــارد في الشــتاء والمــاء المثلــج في الصيــف« ثــم 

ــدق  ــاء ال ــارد أثن ــاء الب ــة بالم ــاً الدق ــم مغطس ــى تنع ــة بالجــرن حت دق الكب

حتــى تنعــم اللحمــة والبرغــل. ثــم ادهــن الصينيــة بالســمن وافــرش عليهــا 

ــة  ــن التطبيق ــة م ــوق الراق ــرش ف ــم اف ــة ث ــة المدقوق ــن الكب ــة م ــة رقيق راق

ــم  ــن الأولى ث ــمك م ــة أس ــا براق ــي( وغطه ــل المق ــر والبص ــم والصنوب )اللح

ــن  ــث م ــان وثل ــدر فنج ــا ق ــع فوقه ــرة وض ــاوة الصغ ــع البق ــا كقط قطعه

الســمن الجيــد أي بنســبة الكميــة واعمــل فتحــة بالوســط قــدر دائــرة 

ــا. ــة واخبزه ــل الكبيب ــن الســمن أن يتخل ــى يتمك الكشــتبان حت
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ــى  ــالاً حت ــة ح ــة الكب ــن صيني ــع م ــرى أوس ــة أخ ــا بصيني ــز غطه ــد الخب بع

ــة. ــى طري تبق

فائــدة: الأفضــل أن تــدق لحمــة الكبــة في الجــرن فيبقــى عرفهــا أقــوى وتــبرك 

فتتحمــل أكــر مــن البرغــل )ويمكنــك أن تفرمهــا بماكينــة اللحمــة أيضــاً(.

باللبن الكبيبة 

»أو عصير بندورة أو شــوربة«

ــر  ــراص محشــوة باللحــم والصنوب ــة أق ــل الكبيب ــن عم ــدم م ــما تق اعمــل م

ــن  ــا بالل ــلقها أم ــح واس ــار والمل ــن والبه ــوة بالده ــي أو محش ــل مق والبص

أو عــرق اللحــم مــع عصــر البنــدورة أو شــوربة اللحــم أو بعصــر أبي ســفر 

مــع طحينــة وبصــل مقــي حتــى يشــقر وشــوربة اللحــم والحمــص المنقــوع 

والمســلوق في شــوربة اللحــم.

المشوية الكبيبة 

خــذ مــا تقــدم مــن عمــل الكبيبــة بالصينيــة بحجــم البيضــة ورقهــا مســتديرة 

وضــع فيهــا ملعقتــي شــاي مــن الشــحم مــع فلفــل وملــح وبهــار ثــم 

احشــيها بالزبــدة وضــع الطبقــة الثانيــة فوقهــا والحمهــا جيــداً وأنــت تكبــس 

ــار واشــوها. بالأصابــع وضــع المصبــع عــى الن
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خــد فنجانــين مــن الدقيــق وافرکــه بنصــف فنجــان مــن الزبــدة مــع نصــف 

ملعقــة مــن الملــح وثــاث ماعــق صغــرة مــن البيكــن البــودر وربــع ملعقــة 

ــداً وأضــف نصــف  ــين جي ــين مخفوقت ــم أضــف بيضت ــن الكــري، ث صغــرة م

ــب  ــن قوال ــم اده ــاً، ث ــع مع ــف الجمي ــاء وأض ــب أو الم ــن الحلي ــان م فنج

ــج في  ــن المزي ــة م ــع ملعق ــم ض ــاً، ث ــها دقيق ــدة ورش ــرة بالزب ــك الصغ الكع

ــي لحــم الدجــاج أو الزوســتو أو  ــة مــن بواق ــوق العجين ــب وضــع ف كل قال

ــب  ــي القوال ــأ ثلث ــاطعين وام ــمك أو الس ــاع أو الس ــي أو النخ ــم المق اللح

مــن العجينــة واخبزهــا مــدة 30 دقيقــة، ثــم اقلهــا وزيــن كل قــرص بأنبــوب 

التزيــين إمــا مــن المايونيــز أو مــن البطاطــا بوريــه أو مــن القشــطة وفوقهــا 

شيء مــن الفلفــل الأحمــر والكركــم، أو ضــع فوقهــا مــن الســبانخ المســلوق 

ــين. ــة التزي ــاء بطريق أو البازي

شيخ المحشي )1(

خــذ الكوســا أو الباذنجــان الصغــر وانقــره قليــاً ثــم احشــه بتطبيقــة 

ــم أقــل الكــوى أو  ــح، ث ــر مقليــين بالســمن مــع البهــار والمل اللحــم والصنوب

الباذنجــان بالســمن وصفــه في آنيــة وأضــف إليــه شــيئاً مــن عصــر البنــدورة 

ــن  ــة م ــق وملعق ــن الدقي ــة م ــة بملعق ــد الصلص ــم اعق ــب ث ــن الرائ أو الل

ــة وأضــف  ــب أو صيني ــه في قال ــة، )أو ضع ــار هادئ ــدة واطبخــه عــى ن الزب

إليــه عصــر البنــدورة أو اللــن واخبــزه في الفــرن(. يضــاف النعنــاع الناشــف 

ــار. ــع عــن الن ــل أن يرف ــن قب ــع الكوســا بالل ــاً م ــوم مدقوق والث
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خــد فنجانــين مــن الدقيــق وافرکــه بنصــف فنجــان مــن الزبــدة مــع نصــف 

ملعقــة مــن الملــح وثــاث ماعــق صغــرة مــن البيكــن البــودر وربــع ملعقــة 

ــداً وأضــف نصــف  ــين جي ــين مخفوقت ــم أضــف بيضت ــن الكــري، ث صغــرة م

ــب  ــن قوال ــم اده ــاً، ث ــع مع ــف الجمي ــاء وأض ــب أو الم ــن الحلي ــان م فنج

ــج في  ــن المزي ــة م ــع ملعق ــم ض ــاً، ث ــها دقيق ــدة ورش ــرة بالزب ــك الصغ الكع

ــي لحــم الدجــاج أو الزوســتو أو  ــة مــن بواق ــوق العجين ــب وضــع ف كل قال

ــب  ــي القوال ــأ ثلث ــاطعين وام ــمك أو الس ــاع أو الس ــي أو النخ ــم المق اللح

مــن العجينــة واخبزهــا مــدة 30 دقيقــة، ثــم اقلهــا وزيــن كل قــرص بأنبــوب 

التزيــين إمــا مــن المايونيــز أو مــن البطاطــا بوريــه أو مــن القشــطة وفوقهــا 

شيء مــن الفلفــل الأحمــر والكركــم، أو ضــع فوقهــا مــن الســبانخ المســلوق 

ــين. ــة التزي ــاء بطريق أو البازي

شيخ المحشي )1(

خــذ الكوســا أو الباذنجــان الصغــر وانقــره قليــاً ثــم احشــه بتطبيقــة 

ــم أقــل الكــوى أو  ــح، ث ــر مقليــين بالســمن مــع البهــار والمل اللحــم والصنوب

الباذنجــان بالســمن وصفــه في آنيــة وأضــف إليــه شــيئاً مــن عصــر البنــدورة 

ــن  ــة م ــق وملعق ــن الدقي ــة م ــة بملعق ــد الصلص ــم اعق ــب ث ــن الرائ أو الل

ــة وأضــف  ــب أو صيني ــه في قال ــة، )أو ضع ــار هادئ ــدة واطبخــه عــى ن الزب

إليــه عصــر البنــدورة أو اللــن واخبــزه في الفــرن(. يضــاف النعنــاع الناشــف 

ــار. ــع عــن الن ــل أن يرف ــن قب ــع الكوســا بالل ــاً م ــوم مدقوق والث



377

الباذنجان العجمي - شــيخ المحشي )2(

انتخــب الباذنجــان الصغــر، ثــم انقــره قليــاً واحشــه بتطبيقــة شــيخ المحــي 

ــب  ــة بجان ــدة واقف ــة )الواح ــب أو صيني ــه في قال ــمن وصف ــه بالس ــم اقل ث

ــن  ــين م ــص ملعقت ــام وحمّ ــم أو العظ ــرق اللح ــن م ــذ م ــم خ ــرى( ث الأخ

الدقيــق بالزبــدة ثــم أضــف ثلثــي الفنجــان مــن المــرق وفنجــان مــن الحليــب 

ــرة  ــة صغ ــع ملعق ــح ورب ــن المل ــاً م ــطة وقلي ــن القش ــان م ــف فنج أو نص

مــن مــبروش جــوزة الطيــب واعقــده )صلصــه( عــى النــار ثــم اســكب هــذه 

الصلصــة حــول الباذنجــان المصفــوف في القالــب بحيــث لا تغمــره الصلصــة، 

ثــم ضعــه في الفــرن مــدة نصــف ســاعة بعــد أن تخرجــه مــن الفــرن زيــن 

كل باذنجانــة وهــي واقفــة بقليــل مــن القشــطة أو مــبروش الجبنــة البيضــاء 

ــع  ــدم م ــر وق ــاع الأخ ــس أو النعن ــن البقدون ــاً م ــطها عرق ــرس في وس واغ

ــل والصلصــة. الأرز فلف

الأرض شوكي محشوة

ــم  ــة( بالســمن، ث ــر )مقــدار نصــف اوقي ــاً مــن الصنوب  التطبيقــة: أقــل قلي

أضــف رأســين مــن البصــل مفرومــين ناعــماً حتــى يذبــا، ثــم أضــف اللحــم 

)مقــدار وقتــين مــن اللحــم مفرومتــين كفــرم المحــي( وأضــف الملــح والفلفــل 

والبهــار وحــرك الجميــع حتــى يذبــل البصــل وتنضــج اللحمــة قليــاً.

ثــم انــزع القشــور اليابســة عــن الأرض شــوكي وفتحهــا واحشــها مــن التطبيقية 

المجهــزة، ثــم اقلهــا بالســمن وضــع قليــاً مــن المــرق أو المــاء عليــه مــع الملــح 

ــى  ــة حت ــار هادئ ــى ن ــا ع ــا( وضعه ــض اختياري ــن الحام ــيئاً م ــار )وش والبه

يتــم النضــج، ثــم قــدم مــع الأرز المفلفــل.
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انتخــب الباذنجــان الكبــر الطــري، ثــم قــوره وقطعــه قطــع مســتديرة 

ــين  ــه بالفجتال ــح واقل ــاء والمل ــه بالم ــم انقع ــع ث ــن الاصب ــتطيلة بثخ أو مس

ــم رأس  ــم حج ــع اللح ــاً وقط ــم صفوف ــق التقدي ــه بطب ــم صف ــمن، ث والس

العصفــور واقلــه بالســمن. عــى نــار خفيفــة حتــى ينضــج، ثــم أضــف إليــه 

ــب  ــم رت ــى يصفــر فقــط، ث ــر حت ــم اقــي الصنوب ــار والفلفــل، ث ــح والبه المل

ــى كل  ــم ع ــن اللح ــر م ــاً آخ ــر وصف ــن الصنوب ــاً م ــم وصف ــن اللح ــاً م صف

ــة البيضــاء  ــن العاصم ــاً م ــه قلي ــي وأضــف إلي ــان المق ــن الباذنج ــة م قطع

بحيــث لا تغمــر الباذنجــان وضعــه في الفــرن مــدة عــر دقائــق حتــى 

ــل. ــع الأرز المفلف ــه م ــدم من ــم ق ــج، ث ينض

المقلي الباذنجان 

قــر الباذنجــان وأضــف إليــه الملــح وضعــه في الشــمس مــدة نصــف ســاعة، 

ــم ضــع كل قطعــة أو  ــاً، ث ــه في صحــن واســع صفوف ــت ورتب ــه بالزي ــم اقل ث

أكــر في صحــن وزينهــا مــن الشــمندر المســلوق والمقطــع كريــش العصفــور 

ومــن الفلفــل الأخــر والبنــدورة المقطعــة ريشــاً، ثــم رش عليــه قليــاً مــن 

الخــل وقــدم مــع بطاطــا مقليــة.

الباذنجان عجة

ــاً مــن  ــه قلي ــم اخفــق البيــض وأضــف إلي ــح، ث انقــع قطــع الباذنجــان بالمل

ــة  ــع الصلص ــه م ــدم من ــمن وق ــه بالس ــحوقة واقل ــلة المس ــق أو القرش الدقي

ــة المبروشــة. ــوق والجبن ــن الجــوز المدق ــاً م ــا قلي البيضــاء مضــاف إليه
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انتخــب الباذنجــان الكبــر الطــري، ثــم قــوره وقطعــه قطــع مســتديرة 

ــين  ــه بالفجتال ــح واقل ــاء والمل ــه بالم ــم انقع ــع ث ــن الاصب ــتطيلة بثخ أو مس

ــم رأس  ــم حج ــع اللح ــاً وقط ــم صفوف ــق التقدي ــه بطب ــم صف ــمن، ث والس

العصفــور واقلــه بالســمن. عــى نــار خفيفــة حتــى ينضــج، ثــم أضــف إليــه 

ــب  ــم رت ــى يصفــر فقــط، ث ــر حت ــم اقــي الصنوب ــار والفلفــل، ث ــح والبه المل

ــى كل  ــم ع ــن اللح ــر م ــاً آخ ــر وصف ــن الصنوب ــاً م ــم وصف ــن اللح ــاً م صف

ــة البيضــاء  ــن العاصم ــاً م ــه قلي ــي وأضــف إلي ــان المق ــن الباذنج ــة م قطع

بحيــث لا تغمــر الباذنجــان وضعــه في الفــرن مــدة عــر دقائــق حتــى 

ــل. ــع الأرز المفلف ــه م ــدم من ــم ق ــج، ث ينض

المقلي الباذنجان 

قــر الباذنجــان وأضــف إليــه الملــح وضعــه في الشــمس مــدة نصــف ســاعة، 

ــم ضــع كل قطعــة أو  ــاً، ث ــه في صحــن واســع صفوف ــت ورتب ــه بالزي ــم اقل ث

أكــر في صحــن وزينهــا مــن الشــمندر المســلوق والمقطــع كريــش العصفــور 

ومــن الفلفــل الأخــر والبنــدورة المقطعــة ريشــاً، ثــم رش عليــه قليــاً مــن 

الخــل وقــدم مــع بطاطــا مقليــة.

الباذنجان عجة

ــاً مــن  ــه قلي ــم اخفــق البيــض وأضــف إلي ــح، ث انقــع قطــع الباذنجــان بالمل

ــة  ــع الصلص ــه م ــدم من ــمن وق ــه بالس ــحوقة واقل ــلة المس ــق أو القرش الدقي

ــة المبروشــة. ــوق والجبن ــن الجــوز المدق ــاً م ــا قلي البيضــاء مضــاف إليه
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الفلفل الحلو محشواً

خــذ الفلفــل الكبــر واســلقه بالمــاء المغــي قليــاً، ثــم ارفعــه مــن المــاء وقصــة 

قليــاً بحيــث تتمكــن مــن أن ترفــع بــزره، ثــم احشــه بتطبيقــة اللحــم 

والصنوبــر والبصــل المقليــة بالســمن مــع قليــل مــن البهــار والملــح والفلفــل 

ــار باقــة بقدونــس مفرومــة ناعــماً(  )مضيفــاً للتطبيقــه بعــد رفعهــا عــن الن

ــدورة  ــر البن ــن عص ــيئاً م ــف ش ــدة وأض ــة واح ــرة طبق ــا في طنج ــم ضعه ث

وملعقــة مــن الســمن وملعقــة مــن الدقيــق مــع ربــع ملعقــة صغــرة مــن 

الفلفــل الشــطة أو الكــري واغلــه عــى نــار هادئــة ثــم قــدم منــه مــع الأرز 

ــل. المفلف

فائدة: 

يمكنــك أن تحــي البنــدورة مــن حشــوة الفلفــل وتصفهــا بالصينيــة وتضيــف 

إلى البنــدورة نقرهــا وملعقــة مــن الســمن وشــيئاً مــن الملــح والبهــار وتخبزهــا 

في الفــرن وتقــدم مــع الأرز المفلفــل.

البندورة المحشوة )1(

خــذ رطــل بنــدورة )اقتــين( مســتديرة حمــراء في بــدء نضجهــا، ثــم انرهــا 

مــن موضــع قطفهــا وتكــون قــد نقعــت فنجــان مــن الأرز بالمــاء المغــي، ثــم 

انشــل الأرز المغســول وصفــه بمصفــاة مــن المــاء ثــم أقــل نصــف أوقيــة مــن 

الصنوبــر بالســمن، ثــم أضــف الأرز وقليــه بالســمن حتــى يصفــر قليــاً، ثــم 

ــم أضــف  ــر ث ــا إلى الأرز والصنوب ــين مــن اللحــم بالســمن واضفه ــل أوقيت أق

الملــح والبهــار وارفعــه عــن النــار وأضــف ثــاث باقــات مــن ورق البقدونــس 
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ــاً نقرهــا  ــة مضيف ــا عــى الصيني ــم ضعه ــدورة، ث ــداً واحــش البن مغســولاً جي

ــا في  ــمن واخبزه ــن الس ــة م ــح وملعق ــاء والمل ــن الم ــان م ــف فنج ــع نص م

الفــرن مــدة نصــف ســاعة،، ثــم قــدم منهــا.

الجزر محشوا

وقيتــين من الأرز )ثلث اقة( رطل جزر )اقتــين( 

أوقيتــين مــن اللحــم )ثلــث  اقــة( 

نصــف اوقية من الصنوبر

ــاً  ــه مضيف ــره واحش ــم انق ــه ث ــاف عن ــزع الألي ــم ان ــداً، ث ــزر جي ــل الج اغس

ــار  ــع ملعقــة جــوزة الطيــب ونصــف ملعقــة مــن كل مــن البه للحشــوة رب

ــره  ــم اغم ــن الســمن، ث ــين م ــح وملعقت ــن المل ــاً م ــل المطحــون وقلي والفلف

ــم  ــاعة، ث ــف س ــدة نص ــار م ــى الن ــه ع ــح واطبخ ــن المل ــع شيء م ــاء م بالم

ــمان أو  ــون أو الس ــر الليم ــن عص ــيئاً م ــاً وش ــاً مدقوق ــاً وثوم ــف نعناع أض

ــه. ــدم من ــرى وق ــاعة أخ ــف س ــدة نص ــه م ــض واغل ــان الحام شراب الرم

فائــدة: يمكنــك أن تحــي الخيــار أو اللفــت أو القــرع بعــد نحتــه )أي رفــع 

القــرة الرفيقــة عنــه( مــن حشــوة الجــزر وتــرف بــه كــما تنــرف بالجــزر.

الملفوف حشوا

قطــع الملفوفــة بالحجــم المرغــوب منــه، ثــم اســلقها قليــاً بالمــاء المغــي حتــى 

تذبــل واســتعمل لــكل اقــة )نصــف رطــل اســطنبولي( مــن الملفــوف أوقيتــين 

ــه بالملــح والبهــار والفلفــل  مــن اللحــم وفنجــان ونصــف مــن الأرز، ثــم تبل
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ــاً نقرهــا  ــة مضيف ــا عــى الصيني ــم ضعه ــدورة، ث ــداً واحــش البن مغســولاً جي

ــا في  ــمن واخبزه ــن الس ــة م ــح وملعق ــاء والمل ــن الم ــان م ــف فنج ــع نص م

الفــرن مــدة نصــف ســاعة،، ثــم قــدم منهــا.

الجزر محشوا

وقيتــين من الأرز )ثلث اقة( رطل جزر )اقتــين( 

أوقيتــين مــن اللحــم )ثلــث  اقــة( 

نصــف اوقية من الصنوبر

ــاً  ــه مضيف ــره واحش ــم انق ــه ث ــاف عن ــزع الألي ــم ان ــداً، ث ــزر جي ــل الج اغس

ــار  ــع ملعقــة جــوزة الطيــب ونصــف ملعقــة مــن كل مــن البه للحشــوة رب

ــره  ــم اغم ــن الســمن، ث ــين م ــح وملعقت ــن المل ــاً م ــل المطحــون وقلي والفلف

ــم  ــاعة، ث ــف س ــدة نص ــار م ــى الن ــه ع ــح واطبخ ــن المل ــع شيء م ــاء م بالم

ــمان أو  ــون أو الس ــر الليم ــن عص ــيئاً م ــاً وش ــاً مدقوق ــاً وثوم ــف نعناع أض

ــه. ــدم من ــرى وق ــاعة أخ ــف س ــدة نص ــه م ــض واغل ــان الحام شراب الرم

فائــدة: يمكنــك أن تحــي الخيــار أو اللفــت أو القــرع بعــد نحتــه )أي رفــع 

القــرة الرفيقــة عنــه( مــن حشــوة الجــزر وتــرف بــه كــما تنــرف بالجــزر.

الملفوف حشوا

قطــع الملفوفــة بالحجــم المرغــوب منــه، ثــم اســلقها قليــاً بالمــاء المغــي حتــى 

تذبــل واســتعمل لــكل اقــة )نصــف رطــل اســطنبولي( مــن الملفــوف أوقيتــين 

ــه بالملــح والبهــار والفلفــل  مــن اللحــم وفنجــان ونصــف مــن الأرز، ثــم تبل
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والســمن واحشــه ثــم صفــه في الآنيــة طبقــات وضــع بــين كل طبقتــين شــيئاً 

ــد وأضــف  ــوف بالي ــس الملف ــم اكب ــوق، ث ــر مدق ــوق أو غ ــوم المدق ــن الث م

ــاً  ــه صحن ــح وضــع علي ــن المل ــة صغــرة م ــن الســمن وملعق ــة م ــه ملعق إلي

واغمــره بالمــاء واطبخــه عــى نــار معتدلــة حتــى ينضــج وتنشــف المــاء عنــه، 

ثــم اقلبــه مــن الآنيــة وقــدم منــه.

فائدة:

1- البعــض يضيــف إلى الملفــوف وهــو عــى النــار شــيئاً مــن عمــر الليمــون 

والنعنــاع الناشــف.

2- ضــع الســلق أو الخــس في المــاء المغــي حتــى يذبــل ثــم تتــرف بــه مــا 

تــرف بالملفــوف.

الكوسا محشوا

ثلــث الكيلو من اللحم

فنجان من الأرز

كيلو من الكوســا الصغر 

اســتعمل لــكل اوقيــة مــن اللحــم نصــف الفنجــان إلى فنجــان مــن الأرز، ثــم 

تبلــه بالســمن والبهــار والفلفــل والملــح وأضــف قليــاً مــن الدهــن المفــروم 

ناعــماً أو المائــع واحــش الكوســا بعــد غســله ونقــره تــاركاً قــدر قــراط فارغــاً، 

واغســل خارجــه ثــم صفــه في الآنيــة طبقــات وأضــف إليــه شــيئاً مــن عصــر 

البنــدورة والمــاء والملــح واطبخــه عــى نــار هادئــة مــدة ســاعة وربــع وقــدم 

منــه حــالاً بعــد أن ينضــج.
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فوائد: 

1- يمكنك أن تحي القرع أو الباذنجان أو الخيار من حشــوة الكوســا. 

2- ينحــت القــرع أولاً قبل نقره وثانياً بعد نقره. 

3- يضاف قليل من مبروش جوزة الطيب مع حشــوة الكوســا.

ــه  ــة واغل ــه بيضــة مخفوق ــم أضــف إلي ــن المصفــى بالمنخــل ث 4- أضــف الل

محــركاً بــدون انقطــاع حتــى يغــي، ثــم ارفعــه عــن النــار وامزجــه مــع مثلــه 

مــن المــاء واســكبه عــى الكوســا واطبــخ المحــي بــه.

البندورة المحشوة )2(

ــا  ــي وضعه ــوف المح ــوة الملف ــن حش ــتديرة م ــدورة المس ــش البن ــر واح انق

ــح  ــن الســمن والمل ــيئاً م ــا وش ــا نقره ــة وأضــف إليه ــة واحــدة في الآني طبق

ــا. ــدم منه ــم ق ــة، ث ــار هادئ ــا عــى ن ــار واطبخه والبه

ورق العنب محشوا

- نصــف كيلــو من ورق العنب )قدر أوقيتان وربع(.

- نصــف كيلــو من اللحم )قدر أوقيتان وربع(. 

- ربــع كيلــو من الأرز )قدر اوقية راجحة أو فنجان وربع(.

ــاء  ــي م ــم اغ ــداً، ث ــض جي ــوق بع ــه ف ــله بعض ــد أن تغس ــورق بع ــب ال رت

ــر  ــه بكفك ــم ارفع ــه، ث ــه في ــاء المغــي واقلب ــورق في الم ــن ال ــاً م وضــع قلي

ــات في  ــه طبق ــه وضع ــوة وأحش ــل الحش ــل وتب ــا يذب ــاء عندم ــن الم ــالاً م ح

ــة  ــح وملعق ــن المل ــل م ــه قلي ــاء ومع ــره بالم ــدك واغم ــرة وأكبســه بي الطنج
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فوائد: 

1- يمكنك أن تحي القرع أو الباذنجان أو الخيار من حشــوة الكوســا. 

2- ينحــت القــرع أولاً قبل نقره وثانياً بعد نقره. 

3- يضاف قليل من مبروش جوزة الطيب مع حشــوة الكوســا.

ــه  ــة واغل ــه بيضــة مخفوق ــم أضــف إلي ــن المصفــى بالمنخــل ث 4- أضــف الل

محــركاً بــدون انقطــاع حتــى يغــي، ثــم ارفعــه عــن النــار وامزجــه مــع مثلــه 

مــن المــاء واســكبه عــى الكوســا واطبــخ المحــي بــه.

البندورة المحشوة )2(

ــا  ــي وضعه ــوف المح ــوة الملف ــن حش ــتديرة م ــدورة المس ــش البن ــر واح انق

ــح  ــن الســمن والمل ــيئاً م ــا وش ــا نقره ــة وأضــف إليه ــة واحــدة في الآني طبق

ــا. ــدم منه ــم ق ــة، ث ــار هادئ ــا عــى ن ــار واطبخه والبه

ورق العنب محشوا

- نصــف كيلــو من ورق العنب )قدر أوقيتان وربع(.

- نصــف كيلــو من اللحم )قدر أوقيتان وربع(. 

- ربــع كيلــو من الأرز )قدر اوقية راجحة أو فنجان وربع(.

ــاء  ــي م ــم اغ ــداً، ث ــض جي ــوق بع ــه ف ــله بعض ــد أن تغس ــورق بع ــب ال رت

ــر  ــه بكفك ــم ارفع ــه، ث ــه في ــاء المغــي واقلب ــورق في الم ــن ال ــاً م وضــع قلي

ــات في  ــه طبق ــه وضع ــوة وأحش ــل الحش ــل وتب ــا يذب ــاء عندم ــن الم ــالاً م ح
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مــن الســمن واطبخــه عــى النــار حتــى ينشــف المــاء عنــه وينضــج، ثــم قــدم 

ــه.  من

فوائد:

1-  يضــاف عصــر الليمــون أو الحــرم مــع ورق العنــب أو يضــاف مــع ورق 

العنــب والكوســا المحشــو.

2-  تضــاف البنــدورة أحيانــاً مــع الكوســا والــورق قطعــاً أو تضــاف مــع ورق 

العنــب عنــد طبخــه.

الفوارغ محشــوة مع ورق العنب والملفوف

نظــف الفــوارغ جيــداً ثــم افركهــا بالحامــض والملــح ثــم اغســلها بالمــاء 

البــارد ثــم أضــف قليــاً مــن الريــر والنقــي أو العــرق وافركهــا جيــداً ثــم 

ــها  ــك احش ــد ذل ــارد. وبع ــاء الب ــم بالم ــون ث ــاخن والصاب ــاء الس ــلها بالم اغس

بــالأرز واللحــم والصنوبــر جاعــاً لــكل فنجــان مــن الأرز اوقيــة مــن اللحــم 

ــين  ــن الطرف ــداً م ــا جي ــم اربطه ــارات ث ــمن والبه ــن والس ــن الده ــاً م وقلي

)وعــد ونظفهــا كــما ذكرنــا أولاً(. ثــم ضعهــا في الانــاء مــع المــاء البــارد وعــود 

مــن القرفــة وقليــاً مــن حــب البهــار والفلفــل وزلال بيضــة مخفــوق قليــاً 

ــا واســلقها نصــف ســلقة أي مــدة نصــف  ــرة عنه ــم اكشــط الزف واغســلها ث

ــوف  ــا أو الملف ــب والكوس ــت ورق العن ــرة تح ــا في الطنج ــم ضعه ــاعة ث س

ــا وهــي ســاخنة. ــدم منه ــم ق ــوارغ ث ــاء الف المحشــو واغمرهــا م
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ــن  ــا م ــة وضــع عليه ــا في صيني ــوارغ المطبوخــة وضعه ــن الف ــدة: خــذ م فائ

ــن  ــل م ــع قلي ــا م ــدم منه ــم ق ــرن، ث ــا بالف ــل واخبزه ــى بالمنخ ــن المصف الل

ــروكاً ــس مف ــاع الياب ــوق والنعن ــوم المدق الث

بالبندورة المعكرونة 

اســلق المعكرونــة بالمــاء والملــح ثــم صفهــا مــن المــاء. أقــل شــيئاً مــن الصنوبــر 

حتــى يصفــر ثــم أضــف رأســاً مــن البصــل مفرومــاً ناعــماً وقلبــه قليــاً، ثــم 

أضــف اللحمــة مفرومــة وقلبهــا مــع البصــل حتــى تحمــر ثــم أضــف الملــح 

ــة بالســمن  ــب أو الصيني ــم ادهــن القال ــب ث ــبروش جــوزة الطي ــار وم والبه

ــة  ــن اللحم ــة م ــا راق ــة المســلوقة وفوقه ــن المعكرون ــة م ــا راق ــرش عليه واف

والصنوبــر وشــيئاً مــن مــبروش الجــن  الأبيــض أو الأصفــر )الكشــكوان( ثــم 

ــدورة  ــاً مــن عصــر البن ــم أضــف قلي ــة ث ــة أخــرى مــن المعكرون افــرش راق

المصفــاة وشــيئاً مــن الزبــدة ثــم رش عليهــا مــن الجــن واخبزهــا بالفــرن.

فوائد: 

1- تقــدم المعكرونــة مــع الجبنــة المبروشــة أو الصلصــة المســتحرة في 

الزجاجــات.

ــز المحمــص تحــت وفــوق  2- يوضــع طبقــة مــن مســحوق القرشــلة أو الخب

ــة. المعكرون

3-  إن زيــادة نصــف فنجــان مــن الحليــب أو القشــطة مــع المعكرونــة 

بالبنــدورة يزيدهــا لــذة. 
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فوائد: 
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4- اقلــب المكرونــة بعــد الخبــز عــى الصحــن وزينهــا بالخــر المســلوقة أو 

ــاع أو البقدونــس. النعن

بالحليب المعكرونة 

اتبــع طريقــة عمــل المعكرونــة بالبنــدورة وأضــف عوضــاً عــن عصــر 

ــر  ــب الغ ــب العل ــل حلي ــازج أو الأفض ــب الط ــن الحلي ــاً م ــدورة فنجان البن

ــن  ــن الج ــا م ــم أرش عليه ــدة ث ــن الزب ــة م ــع ملعق ــطة م ــى أو القش مح

ــا. ــا بالفــرن وقــدم منه وحمره

فائــدة: يضــاف أحياناً البيض أو زلال البيــض مخفوقاً وممزوجاً بالحليب.

العريضة المعكرونة 

بعــد أن تســلقها بالمــاء والملــح صفهــا مــن المــاء واحشــها باللحــم والصنوبــر 

مقليــان، ثــم رتبهــا بالقالــب أو الصينيــة وتــرف بهــا كــما تعــرف بالمعكرونــة 

بالحليــب أو بالبنــدورة.

بالقشطة المعكرونة 

ــاء  ــن الم ــا م ــم صفه ــا ث ــج قب ــى تنض ــح حت ــاء والمل ــة بالم ــلق المعكرون اس

ــن  ــان م ــازج وفنجان ــب الط ــن الحلي ــان م ــف الفنج ــاً ونص ــف فنجان وأض

ــن  ــين م ــين كبرت ــة وملعقت ــطة المائع ــى أو القش ــر مح ــب الغ ــب العل حلي

ــه مبروشــة  ــم اغلهــا حتــى ينشــف الحليــب عنهــا وقــدم مــع جبن ــدة ث الزب

ــتو. ــع روس وم
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فائــدة: يمكنــك أن تضيــف ملعقــة مــن الدقيــق مذوبــة بالزبــدة مــع 

المعكرونــة.

الأرز المفلفل

اغســل الأرز بالمــاء ثــم نقــه وانقعــه بالمــاء المغــي مــع نصــف ملعقــة كبــرة 

ــم  ــاة ث ــه بمصف ــاء وصف ــن الم ــله م ــم انش ــاعة ث ــف س ــدة نص ــح م ــن المل م

اســتعمل لــكل فنجــان مــن الأرز المنقــوع فنجانــاً مــن المــاء الســاخن وملعقــة 

ــار  ــى ن ــمن ع ــب الأرز بالس ــم قل ــح ث ــن المل ــاً م ــمن وقلي ــن الس ــرة م كب

ــث  ــده ثل ــه م ــح واطبخ ــاء والمل ــف الم ــم أض ــاً ث ــر قلي ــى يصف ــة حت هادئ

ســاعة ثــم ارفــع الطنجــرة عــن النــار وضــع تحتهــا محمصــة الخبــز أو قطعــة 

مســطحة مــن التنــك وضــع طنجــرة الأرز عليهــا عــى نــار هادئــة ثانيــة مــدة 

عــر دقائــق أخــرى ثــم قــدم منــه مــع اليخنــة أو الروســتو والصلصــة الــخ.

فائــدة: يمكنــك أن تفلفــل الأرز بقالــب الكعــك أيضــاً بــذات الطريقــة بعــد 

دهــن القالــب بالدهــن أو الزبــدة )اقلــب القالــب في صحــن التقديــم فيكــون 

الأرز بشــكل القالــب(.

الأرز بالقالب

ــة  ــع طبق ــم ض ــلة ث ــحوق القرش ــن مس ــة م ــمن، رش راق ــاً بالس ــن قالب اده

مــن الأرز المفلفــل وفوقهــا طبقــة مــن اللحمــة المقليــة مــع الصنوبــر وقليــاً 

ــطة،  ــل الش ــري أو الفلف ــن الك ــة م ــح وقبص ــن المل ــيئاً م ــارات وش ــن البه م

ــر  ــن عص ــاً م ــف فنجان ــم أض ــن الأرز، ث ــرى م ــة أخ ــا طبق ــرش عليه ــم اف ث

ــان  ــف فنج ــع نص ــب م ــن الحلي ــان م ــف فنج ــم( أو نص ــدورة )الطماط البن



386

فائــدة: يمكنــك أن تضيــف ملعقــة مــن الدقيــق مذوبــة بالزبــدة مــع 

المعكرونــة.

الأرز المفلفل

اغســل الأرز بالمــاء ثــم نقــه وانقعــه بالمــاء المغــي مــع نصــف ملعقــة كبــرة 

ــم  ــاة ث ــه بمصف ــاء وصف ــن الم ــله م ــم انش ــاعة ث ــف س ــدة نص ــح م ــن المل م

اســتعمل لــكل فنجــان مــن الأرز المنقــوع فنجانــاً مــن المــاء الســاخن وملعقــة 

ــار  ــى ن ــمن ع ــب الأرز بالس ــم قل ــح ث ــن المل ــاً م ــمن وقلي ــن الس ــرة م كب

ــث  ــده ثل ــه م ــح واطبخ ــاء والمل ــف الم ــم أض ــاً ث ــر قلي ــى يصف ــة حت هادئ

ســاعة ثــم ارفــع الطنجــرة عــن النــار وضــع تحتهــا محمصــة الخبــز أو قطعــة 

مســطحة مــن التنــك وضــع طنجــرة الأرز عليهــا عــى نــار هادئــة ثانيــة مــدة 

عــر دقائــق أخــرى ثــم قــدم منــه مــع اليخنــة أو الروســتو والصلصــة الــخ.
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ــرن. ــزه بالف ــة مــن مســحوق الكعــك واخب ــرش طبق ــم اف مــن المــرق، ث

بعــد الخبــز اقلــب القالــب في طبــق التقديــم أو الصحــن واخفــق زلال 

بيضتــين أو أكــر وافرشــها عــى الأرز واخبــزه بالفــرن قليــاً. بعــد أن تخرجــه 
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ــدم. ــار وق ــن الخي ــتديرة م مس

فائــدة: يمكنــك أن تســتعمل أي لحــم ترغبــه الكلــوة والقلــب مقليــان 
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المقلوبة 

ــاعة أو  ــدة س ــه م ــح واترك ــه بالمل ــم رش ــاً، ث ــه قطع ــان وقطع ــر الباذنج ق

ــه  ــك اقل ــد ذل ــفة وبع ــفه بمنش ــم نش ــاعة، ث ــدة س ــح م ــاء والمل ــه بالم انقع

بالســمن أو الفجتالــين.

انقــع الأرز بالمــاء المغــي ثــم قــر رأســاً مــن البصــل وافرمــه ريشــاً وقــر 

رأســاً مــن الثــوم )حصــا حصــا( ثــم أقــل البصــل بالســمن حتــى يذبــل ثــم 

أضــف اللحــم والثــوم وقلبــه حتــى يحمــر ثــم أضــف مــاء نصــف الطنجــرة 

ــرق  ــن الم ــة م ــع اللحم ــم ارف ــف ث ــاعة ونص ــدة س ــي م ــة تغ ــرك اللحم وأت

ــر بالســمن ــل الصنوب واق

وكل المــرق مســتعماً لــكل فنجــان مــن الأرز المنقــوع فنجــان وربــع الفنجــان 

مــن المــرق( ثــم رتــب طبقــة مــن اللحمــة والصنوبــر والباذنجــان في طنجــرة 

النحــاس وطبقــة فوقهــا مــن الأرز ورش مــن الفلفــل والبهــار والملــح وهكــذا 

إلى أن ينفــذ اللحــم والصنوبــر والباذنجــان والأرز، ثــم أضــف المــرق واتركــه 
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ــة النحــاس واقلــب  ــم خــذ صيني ــاه مــدة 30 دقيقــة ث يغــي غــر محــركاً إي

ــة  ــا محمص ــار وتحته ــى الن ــة ع ــع الصيني ــة وض ــة في الصيني ــرة المقلوب طنج

الخبــز أو قطعــة مســطحة مــن التنــك مــدة 10 دقائــق ثــم ارفــع الطنجــرة 

التــي قلبتهــا عــى الصينيــة. فتبقــى المقلوبــة في الصينيــة بشــكل قالــب 

الطنجــرة، ثــم قــدم مــع اللــن الرائــب أو ســلطة ومكابيــس.

فوائد: 

1- يمكنــك أن تعمــل حــب البازيــاء الخــراء مقلوبــة بعــد أن نقــي 

البازيــاء بالســمن مــع اللحــم والصنوبــر ثــم نضيــف إليهــا قليــاً مــن المــاء 

ــر  ــاً وتبقــي صحيحــة وهكــذا بحــب الفــول الأخــر الكب حتــى تنضــج قلي

ــبرصي(.  )الق

ــم  ــة بعــد أن تفســح الزهــرة ث ــط مقلوب ــك أن تعمــل زهــرة القرنبي 2- يمكن

تــرف بهــا كــما ترفــت بالباذنجــان.

الطرية الصفيحة 

اعجــن دقيــق الخبــز »اطــرى مــن عجينــة الكــماج« مــع ملعقتــين صغرتــين 

ــا مــدة  ــة واتركه ــين مــن الخمــرة الافرنجي ــاك وملعقت ــات الأموني مــن كربون

ــن  ــة م ــة واســعة بالســمن ورق قطع ــم ادهــن صيني ــر ث ــى تخم ــاعة حت س

ــة  ــأ الصيني ــى تم ــذا حت ــتديرة وهك ــمن مس ــة بالس ــم البيض ــة بحج العجين

بقطــع العجينــة المرقوقــة. ثــم امــأ  كل قــرص مــن التطبيقــة المقليــة بالســمن 

المؤلفــة مــن اللحــم والبصــل والصنوبــر والبهــارات والملــح والبقدونــس 

الأخــر مــع عصــر الليمــون أو مــع خــل أو لــن رائــب أو طحينــة مخفوقــة 
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بالخــل ثــم اخبزهــا وقــدم منهــا وهــي ســاخنة مــع لــن رائــب. 

فوائد: 

ــز  ــت )الخب ــودة في البي ــز الموج ــرة الخب ــة بخم ــن العجين ــك أن تعج - يمكن

ــدي(.  البل

- يمكنــك أن تضيــف مع العجينة قلياً من اللن الرائب )أو الســماق(. 

- يمكنــك أن تضيــف بيضتين وتعجنها مــع العجينة فتجعلها أخف واطرى.

ــارات  ــع البه ــه م ــم نضيف ــة ث ــة اللحم ــرم البصــل عــى ماكن ــك أن تف - يمكن

ــة. ــوة نيئ ــتعمل الحش ــة وتس ــر إلى اللحم والصنوب

مرقوقة صفيحة 

خــذ مــا تقــدم مــن عمــل الفطــر بالجــن واحــش العجينــة باللحــم والبصــل 

والصنوبــر والبقدونــس ثــم اطبقهــا كطبــق الغــاف واخبزهــا بالفــرن وقــدم 

منهــا مــع اللــن الرائــب.

فائــدة: يمكنــك أن تعمــل الصفيحــة مــن عجينــة البقــاوة أو تشــتري العجينــة 

المرقوقــة ثــم تدهنهــا بالســمن المائــع وتقطعهــا قطعــاً وتطــوي القطــع ثــم 

تمــأ القطــع مــن حشــوة الصفيحــة وتخبزهــا بالفــرن.
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باللحم القطائف 

خــذ مــن عجينــة القطايــف الجاهــزة واحــش كل قطعــة بتطبيقــة الصفيحــة 

مضيفــاً إلى التطبيقــة بعــد قليهــا شــيئاً مــن البقدونــس.

ــى كل  ــاً ع ــرن واضع ــا بالف ــا بالســمن أو اخبزه ــف اقله ــد حشــو القطاي بع

ــب.  ــن رائ قطعــة ملعقــة صغــرة مــن الســمن وقــدم وهــي ســاخنة مــع ل

فوائد:

1- يضــاف مع هذه التطبيقة شــيئاً مــن الطحينة المخفوقة بالحامض.

ــة  ــما التطبيق ــا بينه ــض وم ــف بع ــن القطاي ــين م ــع قطعت ــك أن تض 2- يمكن

ــا. ــا معه ــا أو تخبزه ــم تقليه ــص ث ــى بع ــا ع ــس بعضه وتكب

بوشه )1(

ســتة فناجين دقيق 

دهــن )لارد( محفوظا في العلب

ثــاث  بيضــات  مخفوقــة  جيــدا 

مــاء قــدر ما تحتاج العجينة حتى تكون أشــد من عجينة الكماج

ربــع ملعقــة صغــرة ملــح            ملعقــة صغــرة أمونيــاك 

اخفــق البيــض ثــم أضــف الدقيــق مخلوطــاً مــع الملــح الأمونيــاك ثــم أضــف 

ــة إلى  ــة ورق العجين ــى اللوح ــاً ع ــم رش دقيق ــق ث ــل الدقي ــى أجب ــاء حت م

أقــى حــد ثــم ادهنهــا بالدهــن المائــع وأطوهــا بقطعــة مــن القــماش »اعــد 

رقهــا وطيهــا أو دهنهــا ثــاث مــرات ثــم اطوهــا ورقهــا بثخــن الاصبــع ثــم 
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ــذه  ــن ه ــة م ــط كل قطع ــن وس ــذ م ــتديرة وخ ــاً مس ــة قطع ــا بكباي قطعه
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ــر  ــب أصغ ــص )بقال ــم ق ــب، ث ــرة القال ــدر دائ ــا بق ــين وقصه ــين كبرت قطعت

ــة  ــة الباقي ــم ضــع الحاف ــة ث ــع العجين ــين وارف ــن الراقت أو كاســة( واحــدة م

ــاً.  ــع أيض ــب المضل ــز القال ــة واخب ــى صيني ــا ع ــة واخبزه ــة الثاني ــى الراق ع

بعــد الخبيــز ارفــع العجينــة المخبــوزة مــن القالــب بتــأن لئــا تتفتــت وامــأ 

ــزر  ــازلاء والج ــر كالب ــن الخ ــه م ــا احرت ــة م ــا الحاف ــي عليه ــة الت الراقي

392

ــب  ــا بالقال ــروف وضعه ــاج أو الخ ــوة الدج ــة،  أو بحش ــا المطبوخ والفاصولي

ــن  ــه م ــا في ــع م ــه م ــدم من ــم وق ــد التقدي ــه عن ــم قص ــوز، ث ــع المخب الضل

ــام. الطع

فائــدة: إن الراقــة المقطوعــة تســتعمل حتــى تكــون كحافــة الصحــن العميــق 

تحفــظ الحشــوة.

بالسبانخ الفطير 

ــة أو  ــرة الافرنجي ــع الخم ــدي م ــق البل ــن الدقي ــاج م ــا تحت ــدر م ــن ق اعج

الاعتياديــة والمــاء والملــح )كعجينــة الكــماج( وتتركهــا حتــى تخمــر ثــم ابــرم 

العجينــة وقطعهــا قطعــاً صغــرة بحجــم البيضــة ثــم رق كل قطعــة بالزيــت 

ــه  ــأن تفرم ــوة ب ــبانخ للحش ــرت الس ــد ح ــون ق ــماج وتك ــرق الك ــما ت ك

حتــى يذبــل وتعــر مــاءه وتضيــف إليــه شــيئاً مــن البصــل الناعــم مفــروكاً 

بالبهــار والقرفــة والملــح والفلفــل والحامــض والزيــت )والصنوبــر اختيــاري( 

ــا  ــق بعضه ــذه الحشــوة واطب ــة به ــة المرقوق ــن العجين واحــش كل قطعــة م

ــرة مــن  ــم ضــع عــى شــكل قرصــة ملعقــة كب ــة ث عــى بعــض بشــكل زاوي

ــرن.  ــت واخبزهــا بالف الزي

فائدة:

1-  يمكنك أن تســتعمل الخمرة الافرنجية. 

2- يمكنك أن تســتعمل قلياً مــن الأمونياك مع الخمرة الاعتيادية.
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ــدر  ــع ق ــة م ــة ناعم ــن( مفروم ــة )الده ــر باللي ــو الفط ــك أن تحش 3- يمكن

ــراص  ــارات وتدهــن الأق ــح والبه ــن المل ــن البصــل. وشــيئاً م ــين م ــا مرت وزنه

ــاخنة. ــا وهــي س ــدم منه ــا وتق ــم تخبزه بالســمن ث

بالخبيزة: الفطير 

ــة  ــع المرقوق ــأ القط ــبانخ« وام ــر بالس ــة الفط ــن »عجين ــدم م ــا تق ــذ م خ

بالخبيــزة المفروكــة والزيــت والحامــض والملــح والبهــار والبصــل ثــم اخبزهــا.

فائدة: يمكنك أن تســتعمل قلياً مــن الحميضة مع الخبيزة.
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الساندوتش فصل 

الساندوتش 

)الخــبر مطبق بعضه عى بعــض بالزبدة واللحمة والخرة وغرها(

ــوم  ــي في الي ــز الافرنج ــتعمل الخب ــل أن تس ــاندوتش الأفض ــل الس )1( في عم

ــك أن تســتعمل  ــاً )ويمكن ــه رقيق ــن قطع ــى نتمكــن م ــزه حت ــن خب ــاني م الث

ــز أصنافــاً مختلفــة،  ــز البلــدي الرقيــق الطــازج( ولــي تعمــل مــن الخب الخب

خــذ قوالــب أي قطاعــات البســكوت »كالقلــب أو النجمــة والقطاعــات 

ــز المقطــع بالشــكل المرغــوب  ــة« وقــص الخب المســتديرة أو المربعــة أو المثلث

ــدة إمــا ورقــة مــن  ــدة ونضــع فــوق الزب ــم ادهــن القطــع مــن الزب ــه، ث في

الخــس مقصوصــة بشــكل الخبــز أو أحــد المــواد التاليــة لأجــل الطعــم 

ــة: والزين

أقــماراً رقيقــة مــن الشــمندر، البنــدورة )الطماطــم(، الخيــار قطعــاً ومبروشــاً، 

الفجــل، الليمــون، التفــاح، ورق البقدونــس، ورق النعنــاع، ورق الصعــتر، 

»منــزوع عجمــه«  كالزيتــون  مكابــس  »ناعــم«،  الملفــوف  الرشــاد، ورق 

ــره. ــان وغ ــت والباذنج ــار واللف والخي

)2( ثــم أضــف مــا بــين كل قطعتــين مــن الخبــز إحــدى المــواد التاليــة، إمــا 

فــوق الزبــدة أو فــوق الزبــدة والخــرة، وقــدم:

 قطعــاً رقيقــة مــن مقــدد الهــام، مقــدد الجنبــون، الجــن، الروســتو )بــاردة(، 

اللحمــة رولــو، المارتديــا، النقانــق، السلسیســو، لســان الغنــم أو البقــر 

ــدة أو  ــع زب ــاً م ــاً أو مهروس ــلمون قطع ــن، المس ــمك، الردي ــاً، )الس مطبوخ
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زيــت(، أقــماراً رقيقــة مــن البيــض المســلوق جامــداً، البيــض مهروســاً، الجــن 

ــب،  ــطة أو حلي ــع قش ــة م ــة مخفوق ــطة، اللبن ــع قش ــاً م ــاً ومخفوق مبروش

ــة أو  ــور مقلي ــض، لحــوم الطي ــض، اللحــم والبي ــة والبي ــض، اللبن الجــن والبي

مســلوقة أو محفوظــة في العلــب، كبــد وكاوي وبيــض وقلــب ونخــاع الغنــم 

وغــره.

فوائد:

ــك  ــرة يمكن ــا الخ ــع فوقه ــدة ونض ــز بالزب ــع الخب ــن قط ــد أن تده 1-  بع

ــري  ــترد« أو الك ــردل »مس ــا بالخ ــة أو ندهنه ــات المدقوق ــها بالقلوب أن ترش
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عــى بــض وتقــدم.

2- يمكنــك بعــد أن تطبــق الســاندوتش أن تزينــه وذلــك بــأن تدهــن وســط 

الراقــة العليــا  بقليــل مــن الزبــدة أو المايونيــز حتــى يلصــق مــا تضعــه لأجــل 

التزيــين عليهــا، ثــم تزينــه بأحــد المــواد التاليــة:

 قطعــة مــن الجــوز، اللــوز، الفســتق الحلبــي، »قطعــاً مســتديرة مــن الفلفــل 

الأخــر أو الأحمــر أو الشــطة أو ورق النعنــاع، أو البقدونــس أو الرشــاد 

موضوعــاً في وســط دائــرة الفلفــل، ثــم رتــب الســاندوتش عــى ورق مزخــرف 

في صحــن مســطح وقــدم.

ــم  ــاً ث ــه رقيق ــأن تقص ــك ب ــاندوتش وذل ــص للس ــز المحم ــتعمل الخب 3- يس

ــم  ــا، ث ــرن أو تقليه ــا بالف ــت وتحمصه ــمن أو بالزي ــة بالس ــن كل قطع تده

396

ــن  ــتعمله م ــا تس ــق م ــرس أو تخف ــل أن ته ــاندوتش.« الأفض ــتعمله للس تس

المــواد المــار ذكرهــا )للحشــوة( حتــى تتمكــن مــن أن تفرشــها بســهولة عــى 

ــص«.  ــز المحم الخب

ــن  ــبروش الج ــن م ــه م ــرش علي ــك أن تف ــز يمكن ــص الخب ــد أن تحم 4- بع

أو تغمســه بمزيــج بيضــة وملعقتــين كبرتــين مــن الحليــب أو القشــطة 

وبقليــل مــن الملــح والشــطة، ثــم تحمصــه ثانيــة وبعــد ذلــك تســتعمله إمــا 

ــر. ــوربة أو خم ــع ش ــو م ــما ه ــه ك ــدم من ــاندوتش أو تق للس

بالمربى الساندوتش 

ــواد  ــدى الم ــه بإح ــم ادهن ــه، ث ــوب في ــكل المرغ ــا بالش ــز رقيق ــع الخب قط

ــدم: ــة وق التالي

ــة،  ــدى الأرواح العطري ــن، إح ــة، ج ــطة، لبن ــدة، قش ــع زب ــاً م ــربى مخفوق م

ــحوقة. ــات مس ــع قلوب ــربى م ــون أو م ــم والأنيس ــع السمس ــين م ــربى الت م

فوائد:

1-  يســتعمل أحيانــاً ثــاث قطــع مــن الخبــز اثنتــان مــن الخبــز الأبيــض 

ــة. ــمر للزين ــز الاس ــن الخب ــة م ــا قطع وبينه

2-  يمكنــك أن تدهــن راقــة مــن الزبــدة وراقــة مــن المــربى ثــم تطبــق 

بعضهــا عــى بعــض وتقــدم.
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المكابيس فصل 

الجبن المكبوس

اغســل الجــن بالمــاء البــارد مســتعماً ليفــة ناعمــة، ثــم رش كل قــرص بالملــح 

ورتــب الجــن بعضــه فــوق بعــض واتركــه إلى اليــوم التــالي، ثــم ضــع في المــاء 

كميــة مــن الملــح بحيــث تطفــو عــى وجهــه البيضــة، ثــم ارفــع البيضــة ودق 

ــس  ــاء في كي ــا في الم ــتكة وضعه ــب والمس ــن المحل ــن كل م ــرة م ــة كب ملعق

صغــر أو في خرقــة بيضــاء مربوطــة، ثــم أضــف إلى المــاء زلال بيضــة مخفوقــة 

وارفــع المــاء عــى النــار حتــى يغــي، عندئــذ اكشــط الرغــوة وضــع في المــاء 

ــا  ــم ارفعه ــات برعــة ث ــى تغــي ثــاث غلي أقــراص الجــن شــيئاً فشــيئاً حت

ــة ثــم رتــب قطــع الجبنــة وهــي ســاخنة في  وضــع غرهــا وهكــذا إلى النهاي

الآنيــة حتــى تتمكــن مــن أن تضــع كميــة كبــرة وضــع المــاء عندمــا يــبرد عــى 

الجــن البــارد ومعــه خرقــة المســتكة والمحلــب. 

فوائد:

ــة  ــن الجن ــذ م ــهية فخ ــة وش ــة الملوح ــة قليل ــون الجبن ــئت أن تك 1- إذا ش

المســلوقة وضعهــا في آنيــة أخــرى وضــع عليهــا ثاثــة أربــاع مــن المــاء المالــح 

والربــع الباقــي مــن المــاء العــذب المغــي بــارداً واتركهــا مــدة يومــين فتحلــو 

الجبنــة وتكــون شــهية.

2- يمكنــك بعــد أن تنظــف الجــن أن ترشــه بالملــح مــدة يومــين ثــم تكبســه 

بالزيــت.
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3-  يمكنــك كبــس لحــين غــر مســاوق وذلــك بعــد أن ترشــه بالملــح وتبقيــه 

ــه المــاء المغــي مــع الملــح والمســتكة والمحلــب  مــدة يومــين ثــم نضيــف إلي

بعــد أن يــبرد.

المكبوسة اللبنة 

ــر  ــب الغ ــب العل ــب الطــازج أو القشــطة أو حلي ــن الحلي ــاً م أضــف فنجان

ــا في  ــراً وضعه ــة صغ ــب اللبن ــم كب ــح، ث ــة والمل ــع اللبن ــه م ــى واعجن مح

الزيــت وعنــد الاســتعمال ارفــع اللبنــة مــن الزيــت واخفقهــا جيــداً مضيفــاً 

ــذة  ــون لذي ــطة، فتك ــدة أو القش ــب أو الزب ــن الحلي ــيئاً م ــيئاً فش ــا ش إليه

ــة. ــا طازج كأنه

الزيتون الأخضر

الأفضــل أن تفعــي مــاء الزيتــون مــع كميــة مــن الملــح بحيــث تطفــو عــى 

وجــه البيضــة، ثــم يــبرد المــاء واكبــس الزيتــون فيهــا حبــاً كان أو غــره مــع 

انیســون مدقــوق أو شــومر موضــوع في خرقــة صغــرة مربوطــة ومــع مــبروش 

الليمــون وقطــع مــن الليمــون وفلفــل أخــر وقبــل تقديمــه يوضــع بعصــر 

الحامــض والزيــت.

فائــدة: يشــق الزيتــون أيضــاً ويكبــس في عصــر الليمــون والزيــت والفلفــل 

الأحمــر )شــطة(.
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الزيتون الأسود المكبوس

رش الزيتــون الأســود بعــد غســله بالملــح مــدة عــرة أيــام محــركاً الزيتــون 

كل يــوم، أو اســكب عليــه مــاء مغــي واتركــه في المــاء حتــى يــبرد. ثــم ارفعــه 

مــن المــاء ورشــه بالملــح مــدة خمســة أيــام ثــم ضعــه في أواني مــن الفخــار 

ــح بقــدر  ــه مــن المل ــارداً وفي ــه مــن المــاء المغــي ب أو الزجــاج واســكب علي

مــا تطفــو عــى وجهــه البيضــة. واتركــه مــدة شــهر أو أكــر حتــى ينضــج ثــم 

ارفــع منــه شــيئاً وضعــه في آنيــة واغمــره بالخــل والزيــت واتركــه مــدة ثاثــة 

أيــام، ثــم قــدم منــه )أو يكبــس بالزيــت بعــد أن يذبــل بالملــح(. 

فائــدة: إن وضــع المــاء المغــي عليــه قبــل كبســه يطهــره ويجعلــه أن ينضــج 

برعــة.

بالخل المكابيس 

ــس  ــبرده وتســتعمله في كب ــم ت ــح ث ــع المل ــاء والخــل م ــي الم الأفضــل أن تغ

المــواد كاللفــت والخيــار والجــزر وزهــر القرنبيــط والفلفــل والبصــل المســلوق 

وغــره.

البهــارات مــع المكابيــس كالزنجبيــل وقشــور جــوزة الطيــب  تســتعمل 

والخــردل وبهــارات مخلوطــة وكبــوش القرنفــل وفلفــل أســود وشــطة وذلــك 
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فوائد: 

ــواد  ــج الم ــاعد في نض ــس تس ــع المكابي ــكر م ــن الس ــة م ــة ملعق 1- إن إضاف

وحموضتهــا.

2- تســتعمل ملعقــة كبــرة مــن روح الخــل ممزوجــة مــع أربــع كاســات مــن 

المــاء المغــي بــاردة مــع الملــح بــدلاً مــن الخــل.

3- يســتعمل قليــل مــن ملــح الليمــون مــع المــاء والملــح بــدلاً مــن الخــل )إذا 

لم ينوجــد الخــل(.

4- يســتعمل ورق العنــب مــع المــاء والملــح خصوصــاً في كبــس الخيــار 

والقثــاء. 

5- يســتعمل شيء مــن الخــردل مــع خبــرة اعتياديــة والملــح والمــاء في 

. المكابيــس 

بالجــوز المدقــوق مــع إحــدى  6- يكبــس الباذنجــان المســلوق محشــواً 

القلوبــات. البهــارات المذكــورة أو مــع قشــطة بالزيــت وأيضــاً 
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فصل في زيت الطعام

للسلطة توابل 

المايونيز )1(

ــن  ــرة م ــة صغ ــف ملعق ــردل ونص ــن الخ ــرة م ــة صغ ــة ملعق ــع في آني ض

الســكر وثلثــي الملعقــة مــن الملــح ثــم أضــف صفــار بيضــة واخفــق بملعقــة 

ــق  ــل واخف ــن الخ ــة م ــف ملعق ــم أض ــض. ث ــة البي ــب أو بمخفق ــن الخش م

جيــداً. ثــم أضــف ثلثــي الفنجــان مــن الزيــت شــيئاً فشــيئاً ملعقــة صغــرة 

ــرة  ــة صغ ــف ملعق ــت أض ــن الزي ــرة م ــق صغ ــت ماع ــت س ــما أضف وكل

مــن الخــل واخفــق جيــداً حتــى ينفــذ. ثــم أضــف ربــع ملعقــة صغــرة مــن 

ــون.  ــن عصــر الليم ــرة م ــة صغ ــار وملعق البه

فائدة: 

1- يضــاف بــدلاً مــن الخــردل ملعقــة صغــرة مــن الكــري أو الكزبــرة 

الشــطة.  أو  المســحوقة 

2- يضــاف مــع المايونيــز عنــد خفقــه صفــار بيضــة مســلوقة جامــدة 

)مهروســاً(.

3- يضــاف عوضــاً عــن صفــار البيضــة المخنوقــة حبتــان مــن البطاطــا المشــوية 

مهروســتان جيــداً ومخفوقتــان ومضــاف اليهــما المــواد المذكــورة في المايونيــز. 

402

ــة  ــس وصبغ ــر البقدون ــة أو عص ــطة مخفوق ــز قش ــع المايوني ــاف م 4- يض

ــر  ــذوب أو عص ــين م ــن الجات ــرة م ــة صغ ــة أو ملعق ــون والزين ــل الل لأج

ــار. الخي

المايونيز )2(

ملعقة صغرة ملح

بيضة مخفوقة

ملعقة وربع صغرة مســترد

ثلثي فنجان حليب

نصف ملعقة كبرة ســكر 

ملعقتــان كبرتان زبدة أو زيت جيد

قبصة شــطة 

ثلــث فنجان خل أو ملعقتان كبرتان

ملعقتان كبرتان دقيق

الليمون عصر 

ــم  ــة. ث ــة مخفوق ــف البيض ــم أض ــض، ث ــا ببع ــفة بعضه ــواد الناش ــط الم اخل

أضــف الخــل أو عصــر الليمــون وبعــده أضــف الزيــت أو الزبــدة ثــم أضــف 

الحليــب واطبخــه في غايــة ذات طبقتــين حتــى يثخــن المزيــج، عندهــا 

ارفعــه عــن النــار وبــرده تمامــاً، ثــم أضــف إليــه القشــطة المخفوقــة وزيــن 

ــه. الســلطة ب
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توابل للسلطة )3(

اخفــق قشــطة ثخينــة حتــى تثخــن ثــم أضــف ملعقتــين مــن الخــل أو مــن 

ــض  ــار الأبي ــن البه ــة م ــع ملعق ــح ورب ــة مل ــث ملعق ــون وثل ــر الليم عص

ــه. ــلطة من ــن الس ــه وزي ــردل واخفق ــن الخ ــة م ــف ملعق ونض

توابل السلطة )4(

اخفــق نصــف فنجــان مــن اللبنــة بــدون ملــح مــع ثلــث فنجــان مــن 

ــا  ــن به ــاً وزي ــح وزلال بيضــة مخفوق ــن المل ــاً م ــا قلي القشــطة وأضــف إليه

ــين المــذوب مــاء  الســلطة. يضــاف عوضــاً عــن زلال البيــض شيء مــن الجات

ــلطة. ــى الس ــكب ع ــة ويس ــطة واللبن ــع القش ــزج م وم

فائدة:

تضاف إحدى المواد الآتية إلى توابل الســلطة نمرة )3( و)4(

قبصة من الكري قليل مــن الخــردل 

قليــل من البقدونس مفروماً ناعما

ذرة من الفلفل الأحمر )شــطة(

الزيت والخل والحامض مع الســلطة

ــم الخــل الحامــض  ــم أولاً، ث ــل التقدي أضــف هــذه المــواد للســلطة حــالاً قب

ــة. حتــى تمتــص الســلطة الزيــت فــا يرســب في الآني
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اللوز المحمّص

 انقــع اللــوز بمــاء مغــي مــدة عــر دقائــق ثــم اقــره ونشــفه جيــداً ثــم 

ــوز  ــم أضــف الل ــي ث ــى يغ ــار حت ــى الن ــه ع ــاة وارفع ــت في المق ضــع الزي

واقلــه ومتــى أحمــر قليــاً ارفعــه حــالاً مــن وســط الزيــت بمصفــاة وضعــه 

عــى ورق )مــن النــوع النشــاف( ورش عليــه شــيئاً مــن الملــح الناعــم وقدمــه 

ــاول الطعــام. خــال تن

فائــدة: يقــدم الفســتق الحلبــي المحمّــص المقشــور )القــرة الخارجيــة 

ــترات  ــين ف ــام أيضــاً والســبب التســي ب ــاول الطع القاســية فقــط( خــال تن

ــام.  ــاف الطع ــدم أصن تق

اللوز أو الفســتق الحلبي )ما بين الأكل(

ــق  ــث تكــون كطب ــاً بحي ــا أنصاف ــون واقطعه ــا الصفــراء الل خــذ مــن المندلين

أو صحــن صغــر وانــزع اللــب ثــم بطــن المندلينــا بالــورق الأخــر مقصوصــاً 

مزخرفــاً وضــع اللــوز المحمــص أو الفســتق الحلبــي فيــه وضعهــا في صحــون 

القهــوة وتحتــه الــورق الأخــر مزخرفــاً بواســطة قصــه بالمقــص وقــدم لــكل 

مــن المدعويــن عــى المائــدة.

ــا  ــون وضــع فيه ــالي الل ــورق برتق ــا ب ــا الخــراء وبطنه ــدة: خــذ المندلين فائ

ــص. ــتق المحمّ ــوز أو الفس الل

اعمــل أيضــاً علبــاً مختلفــة مــن ورق الكرتــون وزينهــا وضــع فيهــا الفســتق 

أو اللــوز المحمّــص. 
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الليمون أو البرتقال كســلات )زینة(

ــورق  ــا بال ــد وبطنه ــا ي ــلة وله ــة س ــا بهيئ ــة وقصه ــة أو الليمون ــذ البرتقال خ

الأخــر وامأهــا بالبيــض المصبــوغ أو بســلطة الفواكــه وضعهــا عــى المائــدة 

للمدعويــن، ســلة مــن الليمــون وســلة مــن البرتقــال وهكــذا.

الخيار الكبر ســات )زينة(

خــذ الخيــار الأخــر واقطــع طــرف الخيــارة ثــم انقرهــا وقصهــا بشــكل ســلة 
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البيض المسلوق )زينة(

اســلق البيــض حتــى يجمــد ثــم ارفعــه مــن المــاء وقــره تحــت مجــرى مــن 

المــاء البــارد ثــم ضعــه بيــدك بحيــث تكــون منــه شــكل كالكمــرى )اجــاص( 

أو كالتفــاح وذلــك ممكــن والبيــض ســاخن ثــم لونــه بالصبغــة المائمــة للثمــر 

ــه في صحــن  ــه ورتب ــاع بورق ــل أو عــود النعن ــش قرنف ــة كب ــه حب واغــرس في

فيــه ورق خــس وقدمــه مــع المايونيــز أو مــع المســترد.

فائــدة: يمكنــك أن تعمــل أقــراص اللــوز بــزلال البيــض وهــو ســاخن كالبيــض 

المســلوق.

زلال البيض )زينة(

ــة  ــتديرة مدهون ــب مس ــوق في قوال ــر مخف ــض غ ــن زلال البي ــاً م ــع قلي ض

ــد  ــى يجم ــي حت ــاء مغ ــه م ــاء في ــب في وع ــع القوال ــع جمي ــدة وض بالزب

ــه. ــن ب ــه وزي ــم اقلب ــض ث البي

سلطة البندورة )زينة(

خــذ البنــدورة المســتديرة حمــراء في نضجهــا ثــم انقرهــا مــن منبــت عرقهــا 

بحيــث لا تتفتــح ثــم امأهــا بالســلطة المصنوعــة مــن الخيــار والقثــاء مقطعــاً 

مســتديراً )أو مقصوصــاً بالقوالــب الخاصــة للخيــار والبنــدورة( والنعنــاع 

ــم ضــع ســت  ــع الســلطة ث ــز م ــن المايوني ــاً م ــت أو ضــع قلي ــح والزي والمل

ورقــات مــن النعنــاع ثــم ضــع فــوق النعنــاع قطعــة مســتديرة مــن اللبنــة أو 

الجبنــة وفــوق اللبنــة حبــة مــن الزيتــون الأســود المكبــوس وضــع كل حبــة 

بنــدورة عــى أربــع ورقــات مــن الخــس الصغــر في صحــن صغــر أو بــدلاً مــن 
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الخــس ضــع تحــت البنــدورة أربــع قطــع مــن الفلفــل الأخــر الحلــو، وقــدم 

لــكل مــن المدعويــن. 

الفلفــل الأخضر الحلو »زينة« )1(

ارفــع بــزر الفلفــل الحلــو وامــأ مــما تقــدم في عمــل البنــدورة ســلطة وضــع 

تحتــه في الصحــن مــن قطــع البنــدورة الحمــراء.

الفلفــل الحلو »زينة« )2(

ــا  ــاً منه ــذ ثاث ــم خ ــخ ث ــع كالبطي ــت قط ــه س ــر وقطع ــل الكب ــذ الفلف خ

واتــرك ثاثــاً وضــع محــل القطــع المأخــوذة بنــدورة مقطعــة بالطــول وضــع 

ــز.  ــن المايوني ــاً م ــطها قلي في وس

سلطة الفاصوليا 

ــا  ــم ضعه ــت ث ــح والخــل والحامــض والزي ــا بالمل ــا تبله بعــد ســلق الفاصولي

ــة مســتديرة. ــدورة المقطع ــن البن ــا م ــم وحوله ــق التقدي ــاً في طب كوم

الشمندر مزين

ــن  ــين وزي ــوب التزي ــا في أنب ــز وضعه ــه أو المايوني ــا البوري ــن البطاط ــذ م خ

ــع في  ــورد وض ــن ال ــرة م ــا دائ ــتديراً بالبطاط ــلوق مس ــمندر المس ــع الش قط

ــم. ــق التقدي ــى طب ــا ع ــس ورتبه ــن البقدون ــاً م ــمندر قلي ــط. الش وس

فائــدة: يمكنــك أن تلــون البطاطــا وتســتعملها ملونــة ثــم تزيــن أيضــاً قطــع 
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ــما  ــا ك ــام منه ــع العظ ــا ورف ــد قليه ــتاتة بع ــتديرة أو الكس ــدورة المس البن

ــمندر. ــن الش تزي

السبانخ مزين )1(

خــذ مــن الســبانخ المســلوق المتبــل بالحامــض والزيــت أو بالزبــدة أو يخنــة 

ــاً  ــلوق قطع ــض المس ــع البي ــتدير وقط ــق مس ــاً في طب ــه كوم ــبانخ وصف الس

مســتديرة وقطــع البيــض المســلوق قطعــاً مســتطيلة ثــم رتــب البيــض فــوق 

الســبانخ بشــكل زهــرة الماغريــت وضــع الصفــار مهروســاً في وســط الزهــرة.

ــه  ــه بالطــول وترتب ــالي وقطع ــون البرتق ــض بالل ــون الأبي ــدر أن تل ــدة: تق فائ

عــى الســبانخ كالمرغريــت الــبري أو عــين الشــمس ثــم تضــع الصفــار مهروســاً 

في وســط الزهــرة ونقطــه بحــب مــن البهــار الأســود.

السبانخ مزين )2(

ضــع الســبانخ مســلوقاً ومتبــاً في طبــق ثــم قــص البيــض الجامــد عرضــاً أو 

ــه  ــع حول ــه وض ــة من ــار في كل قطع ــر الصف ــى يظه ــض حت ــص البي ــولاً بن ط

دائــرة أو دائرتــين بعضهــا فــوق بعــض مــن البيــض المقطــع أو رتــب حولهــا 

ــدورة مقطعــة مســتديرة. مــن البن

فائــدة: يمكنــك أن تضــع اللوبيــا أو الفاصوليــا أو البــازلاء يخنــة أو مســلوقة 

متبلــة في الطبــق وتزينهــا كــما تزيــن الســبانخ نمــرة 2.
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البازلاء مزينة

اســلق البــازلاء أو اعملهــا يخنــة بحيــث تبقــى حبــاً وأضــف إليهــا شــيئاً مــن 

ــب  ــه بالقوال ــتديرة أو قطع ــاً مس ــه قطع ــزر وقطع ــلق الج ــم اس ــدة ث الزب

ــب الصغــر »أو قصــه بالمقــص  ــب أو النجمــة أو كــورق العن الصغــرة كالقل

ــدم. ــازلاء في الصحــن وق ــين الب ــب موجــودة« وضعــه ب إن لم تكــن القوال

الخبــز الإفرنجي المزين )1(

خــذ الخبــز الافرنجــي وقطعــه قطعــاً مربعــة كالعلبــة وحمّصــه بالفــرن ثــم 

ــم أو  ــن اللح ــوع م ــن أي ن ــاً وم ــاع صف ــن النعن ــا وم ــدورة عنه ــه بالبن زين

ــاً وضــع تحــت القطــاع في الصحــن ورق الخــس. الســمك صف

الخبــز الإفرنجي مزين )2(

خــذ قطــع الخبــز المربعــة واغمســها بمزيــج مــن البيــض والقشــطة أو الجبنــة 

المبروشــة ثــم اغمســها بالقرشــلة واخبزهــا بالفــرن وقــدم منهــا أو بعــد 

ــها  ــد فرش ــا بع ــطة أو زينه ــا القش ــه وفوقه ــازلاء البوري ــا بالب ــا امأه خبزه

ــاً. ــم صف ــن الكرك ــاً وم ــحوق صف ــس المس ــر الياب ــل الأحم ــازلاء بالفلف بالب

الفجل كشقائق النعمان

خــذ مــن الفجــل المســتدير الصغــر واقطــع الفجــل عنــد جــذوره ثــم 

ــه كقناطــر القــماش المخــرم  ــم خــرم أطراف ــدر نصــف قــراط ث ــه ق انقــر من

»كالفســتون« وضعــه في المــاء البــارد فيصبــح بشــكل شــقائق النعــمان.

410

الأرضي شوكي مزينة

ــك  ــد ذل ــلقها وبع ــم أس ــا ث ــاسي عنه ــورق الق ــع ال ــوكي وارف ــذ الأرضي ش خ

ضــع كل حبــة عــى ثــاث أو أربــع ورقــات مــن الخــس وغــط الارضي شــوكي 

ــز. ــا أو المايوني بالكريم

فائــدة: يمكنــك أن تــترك الأرضي شــوكي بــدون أن تغطيهــا وتصفهــا في الطبــق 

حبــة مــن الأرض شــوكي وحبــة مــن الشــمندر المســلوق صحيحــاً حتــى يتكــون 

اكليــاً في الصحــن ثــم تضــع في وســط الفــراغ مــن مقــدد الهــام أو المارتديــا.

بيض الحمام

أبــرش الجبنــة المحــاة برشــاً ناعــماً ثــم أضــف إليهــا شــيئاً مــن القشــطة )أو 

بدونهــا( وكببهــا بحجــم بيضــة الحــمام ثــم قطــع حــب المندلينــا أو البرتقــال 

أنصافــاً وانــزع اللــب وبطــن البرتقــال بــورق مقصــوص مزخــرف ثــم افــرش 

تحــت البيــض في كل عــش شــيئاً مــن الكــورن فليكــس وضــع الجبنــة كبيــض 

الحــمام فيهــا وقدمهــا عــى المائــدة. 

فائدة: يمكنك أن تســتعمل جبنة الكشــكوان بدلاً من البيضاء.

البطاطــا البوريه كبيض الحمام

ــه جامــدة ثــم كبهــا بيــدك كبيــض الحــمام  اســتعمل وصفــة البطاطــا البوري

ــع  ــم ض ــس ث ــن ورق الخ ــا أولاً م ــما ذكرن ــوص ك ــال المقص ــرش في البرتق واف

البيــض وضــع بينــه مــن حــب البــازلاء المحفوظــة في العلــب أو زيــن البعــض 

منهــا بــورق البقدونــس والبعــض مــن الفلفــل الأحمــر الصغــر »شــطة«.
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فصل فوائد منزلية 

إزالة بقع الأثمار

ــاء المغــي، أو  ــو الم ــا مــن عل ــم اســكب عليه ــارد ث ــاء الب اغســل البقعــة بالم

ــه وضــع  احــرق شــيئاً مــن الكبريــت وضــع فوقــه المحقــان مــن جهــة فتحت

البقعــة المبلولــة تجــاه أنبــوب المحقــان فتــزول البقعــة مــن بخــار الكبريــت 

ثــم اغســلها بالمــاء والصابــون، أو افــرش عــى البقعــة فــوراً ملحــاً ثــم اغســلها 

ــع  ــل في بق ــما تفع ــورق Borax ك ــن الب ــل م ــة بقلي ــف البقع ــا، أو ح واغله

القهــوة أو بقــع الليمــون.

إزالة بقع النبيذ

عالــج بقــع النبيــذ كــما تعالــج »بقــع الأثمــار« أو اســكب عــى البقعــة 

الحليــب وهــو يغــي حتــى تــزول ثــم اغســلها بالمــاء والصابــون »يمكنــك أيضــاً 

أن تغمــر البقعــة المبلولــة بالملــح ثــم تغســلها بالمــاء أو تفركهــا بالحامــض أو 

البــورق Borax ثــم تســكب عليهــا مــاء مغــي«. 

إزالة بقع الصدأ

 Borax ــيد ــس أس ــحوق البوراك ــن مس ــا م ــم ذر عليه ــاء ث ــة بالم ــل البقع ب

acid ثــم اســكب فــوق البقعــة مــاء مغــي فتــزول البقعــة مــع البخــار ثــم 

اغســلها »يمكنــك أيضــاً أن تســتعمل ملــح الســورال Salts of Sorrel أو 

اكســاك أســيد Oxalic acid عــى البقعــة مــع عصــر الليمــون واتركهــا مــدة 

ــرة مــن مســحوق النشــادر«.  ــة كب ــاء مــع ملعق ــا بإن ــم فضه ســاعة ث
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إزالة بقع الحبر الأزرق والأســود

عالــج بقــع الحــبر كــما تعالــج بقــع الصــدأ، أو القطــر بالمقطــرة مــن صبغــة 

ــلها  ــم اغس ــاعة ث ــف س ــدة نص ــا م ــم اتركه ــط ث ــة فق ــع البقع ــود موض الي

بالمــاء البــارد ثــم الســاخن والصابــون فــا يبقــى أثــر للبقعــة. »يمكنــك أيضــاً 

أن تفــرك البقعــة بملــح الليمــون والمــاء وتغســله بالبــورق Borax وتنرهــا 

في الشــمس، أو تنقــع البقعــة باللــن الحامــض ثــم تغســلها بالمــاء والبــورق أو 

 Oxalic ننقعهــا بالحليــب ثــم تغســلها«. اســتعمل أيضــاً إمــا اوكســالك أســيد

acid وملــح الســورال Salts of Sorrel بوضــع ثــاث نقــط مــكان البقعــة ثــم 

يفــرك ويفــض بالمــاء مــع قليــل مــن مســحوق النشــادر. 

إزالــة بقع صبغة اليود

ــدة  ــا م ــم اتركه ــود ث ــبر الأزرق أو الاس ــن الخ ــة م ــة نقط ــى البقع ــر ع اقط

ــون.  ــاخن والصاب ــاء الس ــلها بالم ــم اغس ــاعة ث ــف س نص

إزالة بقع القهوة

ــداً  ــوة جي ــم اطــرش موضــع القه ــارد ث ــاء الب ــا بالم ــل طرفه خــد منشــفة وب

ــم اكوهــا بوضــع  ــزول البقعــة ث ــى ت ــوة حت ــوب بالقه ــوث الث حــالاً بعــد تل

ــر.  ــزول كل أث ــة في ــواة حامي ــة مك ــكان البقع ــفة م ــة ناش خرق
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إزالــة بقع القهوة الجافة

بــل البقــع بالمــاء البــارد ثــم افركهــا بالبــورق Borax ثــم اســكب عليهــا مــن 

علــو مــاء مغــي. »أمــا إذا كانــت البقعــة مــن القهــوة والحليــب«  فاغســلها 

بالمــاء البــارد ثــم اســكب عليهــا المــاء المغــي مــن علــو. 

إزالة بقع القهوة والشــاي عن الكتاب اللون والصوف 

مغموســة  القــماش  مــن  بقطعــة  ثــم   Borax بالبــورق  البقــع  أفــرك 

ــاء  ــلها بالم ــاخناً واغس ــاء س ــا م ــكب عليه ــم اس ــرين Glycerine ث بالكليس

والصابــون.

إزالة بقع الشــوكولاتة عن الكتان الأبيض

ــه  ــم اغل ــارد ث ــاء الب ــوب بالم ــم اغســل الث ــورق Borax ث غطــي البقعــة بالب

ــة. ــزول البقع ــاء، فت بالم

إزالة بقع الكاكاو الســادة

فرشــها بالفرشــاة ثــم ضــع عــى البقعــة خرقــة رطبــة واكوهــا بمكــواة حاميــة 

حتــى تجــف الحرقــة. 

إزالة بقع الشاي

استعمل البورق والماء. 
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إزالة بقع الحبر الأحمر

ــل  ــل للغس ــر قاب ــماش غ ــا إذا كان الق ــون، أم ــاء والصاب ــع بالم ــل البق اغس

 Methylated فانقــع مــكان البقعــة ملعقــة صغــرة مــن كحــول المنيــل

 .Spirit

إزالة بقع العشب

 Paraffin Oil أفــرك البقــع بالبنزيــن أو الســبرتو أو الكليســرين والــكاز

ولأقمشــة البيضــاء اســتعمل مــع المــاء قليــاً مــن مســحوق النشــادر 

وغســلها. 

إزالة العفن 

ــم اغســله  ــه مــاء مغــي ث ــورق واســكب علي ــوب بالب أفــرك العفــن عــن الث

ــون. ــاء والصاب بالم

إزالة بقع الصمغ

ــرك  ــل واف ــة بخ ــة نظيف ــس خرق ــذوب، أو اغم ــاخن فت ــاء الس ــلها بالم اغس

ــاشى.  ــى تت ــع حت البق

إزالــة بقع قلم الكوبيا

انقــع البقعــة في ســبرتو حتــى يــزول لــون الكوبيــا ثــم اغســلها بالمــاء الفاتــر 

والصابــون. 
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ــل  ــل للغس ــر قاب ــماش غ ــا إذا كان الق ــون، أم ــاء والصاب ــع بالم ــل البق اغس

 Methylated فانقــع مــكان البقعــة ملعقــة صغــرة مــن كحــول المنيــل

 .Spirit

إزالة بقع العشب
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إزالة العفن 
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ــون. ــاء والصاب بالم

إزالة بقع الصمغ

ــرك  ــل واف ــة بخ ــة نظيف ــس خرق ــذوب، أو اغم ــاخن فت ــاء الس ــلها بالم اغس

ــاشى.  ــى تت ــع حت البق
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إزالة بقع الزفت

اغمــس قطعــة مــن الصــوف الأبيــض بالــكاز أو البنزيــن وافــرك البقعــة حتــى 

ــا  ــة بالترينتين ــع البقع ــم انق ــن ث ــت أو الده ــة بالزي ــرك البقع ــزول أو أف ت

ــم اغســلها  ــا ث ــل مــن الاموني ــا بقلي ــم افركه ــج البطــم Turpentine( ث )راتن

ــون.  بالمــاء والصاب

إزالــة بقع عصير الليمون

ضــع عــى بقعة عصر الليمون فــوراً قلياً من كربونات الأمونياك فتزول. 

إزالة بقع الصبغة

أفرك موضع البقعة بروح خمر النبيذ Spirit of Wine قبل الغســل. 

إزالة بقع الدهن عن القماش الأســود بالطرق الآتية:

- افــرك موضــع البقعــة بقليــل مــن الصابــون والمــاء وحــده ثــم اكوهــا عــى 

قفاهــا.

- اغســل المابــس الملونــة بالــدورق Borax والمــاء والصابــون أو ضــع عليهــا 

شــيئاً مــن المانيــزا Magnesia أو الدقيــق تحــت وفــوق البقعــة وضــع فــوق 

الدقيــق ورق النشــاف ثــم اكوهــا بمكــواة حاميــة.

بالبنزيــن Benzene وضــع تحــت  البقعــة بإســفنجة مغموســة  افــرك   -

القــماش منشــفة أو نســيج مــن الصــوف فتتــرب البقعــة عــى قطعــة 

النســيج التــي تحــت البقعــة ثــم ذر عــى مــكان البقعــة شــيئاً مــن المانيــزا 

ــن.  ــن الده ــي م ــد بق ــون ق ــا يك ــص م ــودرة فتمت أو الب
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إزالة بقع الشمع

انــزع الشــمع عــن القــماش ثــم ضــع القــماش بــين قطعتين مــن ورق النشــاف 

ــا  ــر عليه ــم م ــق ث ــن الدقي ــل م ــا قلي ــة القــماش وفوقه وليكــن تحــت قطع

بمكــواة حاميــة فتــذوب فضــات الشــمع ويمتصــه الــورق. 

إزالة اللمعة عن الألبســة

ــن  ــة م ــة أو قطع ــن الفانل ــماش م ــة ق ــداً بقطع ــة جي ــكان اللمع ــرك م أف

.Turpentine التربنتينــا  بزيــت  الأبيــض مغموســة  الصــوف 

إزالة بقع الأدوية

أفــرك الأواني الفضيــة بخرقــة مغموســة بقليــل مــن الحامــض الكبريتــي 

Sulphuric acid ثــم بالمــاء الســاخن والصابــون، ولإزالــة بقــع الأدويــة عــن 

ــن النشــادر.  ــل م ــوب بقلي ــرك الث ــاب أف الثي

إزالة الدهان

أفــرك البقعــة بالــكاز أو افركهــا بزيــت التربنتينــا Turpentine وبقليــل 

ــة  ــدة 30 دقيق ــة م ــع البقع ــك أن تنق ــادر Amnmonia أو يمكن ــن النش م

ــكاز. ــن ال ــل م ــع قلي ــاء م ــا في الم ــا واغله ــم افركه ــا ث بالتربنتين

فائــدة: يوضــع في الغرفــة المدهونــة حديثــاً آنيــة فيهــا مــاء وقليــل مــن التــن 

أو قطــع البصــل فتزيــل رائحــة الدهــان.

تنظيف الحمامات »البانيو« والمغاســل الصيني »البورســلين«
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إزالة بقع الشمع
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تنظيف الحمامات »البانيو« والمغاســل الصيني »البورســلين«
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ــون  ــاء الســاخن والصاب تنظــف الحمامــات أو المغاســل بليفــة مغموســة بالم

ــة -  ــة رطب ــى خرق ــودا ع ــات الص ــودا - أو بيكربون ــورق Borax أو الص والب

 Steel ــتيل وول ــولاذ )س ــبروش الف ــة م ــكاز أو بليف ــة بال ــة مغموس أو بخرق

ــاء.  ــون والم Wool( والصاب

تنظيف الأمشاط

منفــردة  شــلة  أو تمشــيط  بالفرشــاة  فركهــا  بواســطة  الأمشــاط  تنظــف 

الخيطــان أو الليــف ثــم تمســح بقليــل مــن الســبرتو أو الــكاز. »يمكنــك أيضــاً 

ــه الوســخ،  ــزول عن ــاة في ــول الصــودا وتغســله بالفرش ــع المشــط بحل أن تنق

ــاط«. ــيخ الامش ــف وتفس ــبب تل ــاء تس ــتعمال الم ــرة اس ــا ك أم

تنظيف بلاط الأرض بعد كنســها

تــرش بقليــل مــن المــاء ثــم تمســح جيــداً، أو تفــرك بالمــاء والصابــون والصــودا 

 Steel Wool ــولاذ ــبروش الف ــن م ــة م ــرك بليف ــح، أو تف ــم تمس ــاة ث بالفرش

ــماش  ــن ق ــة م ــح بقطع ــم تمس ــكاز ث ــرك بال ــح، أو تف ــم تمس ــون ث والصاب

ــاط الرخــام اســتعمل  ــة ولامعــة »ولب ــح الأرص نظيف ــة القديمــة فتصب الفانل

ــاء«. ــة بالم ــة ممزوج ــاً القطرون أيض

تنظيف أباريق الشاي

تنظــف أباريــق الشــاي بوضــع شيء مــن الــكاز فيهــا وتركهــا في الشــمس مــدة 

ســاعة ثــم تغســل بالمــاء والصابــون والبــورق Borax ثــم بالمــاء البــارد. 
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تنظيف الأواني الذهبية

تنظــف القطــع الذهبيــة بمحلــول مــن جــزء مــن النشــادر Ammnia وثاثــة 

أجــزاء مــن المــاء. 

تنظيــف أباريق الماء المغلي

امــأ الأباريــق مــاء بــارداً وأضــف إلى المــاء أربــع ماعــق صغــرة من مســحوق 

النشــادر »كربونــات الأمونيــاك« واغــي نحــو ثمــاني دقائق. 

الألمنيوم تنظيف 

ــاً مــن مســحوق  ــا قلي ــاً إليه ــون مضيف ــوم برغــوة الصاب تنظــف أواني الألمني

النشــادر وليفــة مــبروش الفــولاذ الناعــم جــداً.

العاج تنظيف 

تنظــف الأدوات المصنوعــة مــن العــاج كأصابــع البيانــو والأرغــن وغرهــا بــأن 

تمســح بقطعــة مــن الصــوف مغموســة بالســبرتو أو العــرق أو روح الليمــون 

ثــم تنشــف جيــداً بقطعــة قــماش نظيفــة.

تنظيف الســكاكين من الصدأ بالطرق الآتية:

تنظــف الســكاكين بفانلــة مغموســة بالرمــاد أو الرمــل أو تفــرك بالرمــاد 

ــبر.  ــاة ح ــداً ممح ــرك جي ــاء( أو تف ــم Vimm والم ــاء )أو الف والم

أمــا الســكاكين الغــر قابلــة للصــدأ Stainless فتغســل بالمــاء والصابــون 

ــداً.  ــف جي ــط وتجف فق
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الخشنة تنظيف المكانس 

تنظف بالماء الســاخن والملح. 

الناعمة تنظيف المكانس 

غطــس المكنســة عــدة مــرات بالمــاء الســاخن وقليــل مــن الصابــون والصــودا، 

ــرة  ــف كب ــة ونص ــدر ملعق ــادر Ammonia ق ــتعمل النش ــك أن تس أو يمكن

لــكل أربــع كبايــات مــن المــاء. نظــف الفــراش بهــذه الطريقــة ثــم غطســها 

بالمــاء الســاخن والمــدح وعرضهــا للشــمس لتجــف. 

تنظيف الســتائر البيضاء

أفرك الســتائر بلب الخبز الســاخن أو بقليل من النشــا الناشف. 

تنظيــف القواريــر والأواني الزجاجية بإحدى الطرق الآتية: 

تخــض بالملــح الخشــن والخــل أو برغــوة كثــرة مــن الصابــون والبــورق 

ــال  ــن إدخ ــودا. وإذا أمك ــادر أو الص ــن النش ــل م ــون وقلي Borax أو بالصاب

ــون. ــتيل دول« والصاب ــولاذ »س ــبروش الف ــن م ــة م ــة بليف ــد في الآني الي

ــم تغســل  ــورة ث ــواد المذك ــع الم ــة م ــن النيل ــة م ــدة: يضــاف أيضــاً ملعق فائ

ــة.  ــح لامع ــاء فتصب بالم

السبانخ تنظيف 

ــارد  ــاء الب ــم بالم ــر أولاً ث ــاء الفات ــول بالم ــن البق ــره م ــبانخ وغ ــل الس اغس

ــهولة.  ــه بس ــتراب عن ــل وال ــزول الرم في

420

تنظيــف الطائر كالدجاج والفراخ والحبش وغيره

بعــد ذبــح الطائــر معــه في المــاء المغــي وقلبــه حتــى يبتــل جلــده تمامــاً بالمــاء 

ــاء وضعــه  ــم ارفعــه مــن الم ــاء المغــي ث ــق في الم ــه عــدة خمــس دقائ واترك

ــا  ــهولة وم ــكل س ــش ب ــزع الري ــك ن ــارد فيمكن ــاء الب ــن الم ــرى م ــت مج تح

يتبقــى مــن الوبــر ينــزع بواســطة تعريضــه للهيــب الســبرتو ثــم مــا يتبقــى 

ــم  ــة ث ــر بالنخال ــرك الطائ ــم أف ــش الصغــر بملقــط الشــعر ث ــن الري ــه م علي

بالمــاء ثــم افجــره واخــرج أمعــاءه ثــم اغســله بالمــاء الســاخن والصابــون ثــم 

ــا  ــزول بقاي ــى ت ــاء حت ــن الم ــرى م ــت مج ــة تح ــه بخرق ــرك جوف ــاء. واف بالم

ــدم المتجمــدة.  ال

تنظيف زجاج النوافذ

امســح الزجــاج بخرقــة جافــة مــن الغبــار ثــم امســحه بخرقــة مغموســة بمــاء 

ــة ثــم خرقــة  ــكاز ثــم لمــه بخرقــة مــن الفانل ســاخن ممــزوج بقليــل مــن ال

مــن الحريــر القديــم أو ورق ناعــم. يســتعمل أيضــاً مســحوق الطباشــر مــع 

الــكاز أو بــودرة بونامــي.

ــواب  ــع الأب ــل أن ترف ــس الأفض ــاء والكل ــت بالم ــق البي ــا يرش ــدة: عندم فائ

ــخ.  ــا تتلط ــذ لئ والنواف

تنظيف الخشب الأبيض

ــة  ــاة أو بليف ــه بالفرش ــك بفرك ــاخن وذل ــاء الس ــة والم ــاء القطرون ــف بم ينظ

ــون.  ــتيل وول Steel Wool« والصاب ــم »س ــولاذ الناع ــبروش الف ــن م م



420

تنظيــف الطائر كالدجاج والفراخ والحبش وغيره

بعــد ذبــح الطائــر معــه في المــاء المغــي وقلبــه حتــى يبتــل جلــده تمامــاً بالمــاء 

ــاء وضعــه  ــم ارفعــه مــن الم ــاء المغــي ث ــق في الم ــه عــدة خمــس دقائ واترك

ــا  ــهولة وم ــكل س ــش ب ــزع الري ــك ن ــارد فيمكن ــاء الب ــن الم ــرى م ــت مج تح

يتبقــى مــن الوبــر ينــزع بواســطة تعريضــه للهيــب الســبرتو ثــم مــا يتبقــى 

ــم  ــة ث ــر بالنخال ــرك الطائ ــم أف ــش الصغــر بملقــط الشــعر ث ــن الري ــه م علي

بالمــاء ثــم افجــره واخــرج أمعــاءه ثــم اغســله بالمــاء الســاخن والصابــون ثــم 

ــا  ــزول بقاي ــى ت ــاء حت ــن الم ــرى م ــت مج ــة تح ــه بخرق ــرك جوف ــاء. واف بالم

ــدم المتجمــدة.  ال

تنظيف زجاج النوافذ

امســح الزجــاج بخرقــة جافــة مــن الغبــار ثــم امســحه بخرقــة مغموســة بمــاء 

ــة ثــم خرقــة  ــكاز ثــم لمــه بخرقــة مــن الفانل ســاخن ممــزوج بقليــل مــن ال

مــن الحريــر القديــم أو ورق ناعــم. يســتعمل أيضــاً مســحوق الطباشــر مــع 

الــكاز أو بــودرة بونامــي.

ــواب  ــع الأب ــل أن ترف ــس الأفض ــاء والكل ــت بالم ــق البي ــا يرش ــدة: عندم فائ

ــخ.  ــا تتلط ــذ لئ والنواف

تنظيف الخشب الأبيض

ــة  ــاة أو بليف ــه بالفرش ــك بفرك ــاخن وذل ــاء الس ــة والم ــاء القطرون ــف بم ينظ

ــون.  ــتيل وول Steel Wool« والصاب ــم »س ــولاذ الناع ــبروش الف ــن م م



421

تنظيف الخشــب المدهون بالبويا

اغمــس ليفــة مــن مــبروش الفــولاذ الناعــم بالزيــت وافــرك القطعــة بــه ثــم 

نشــفه جيــداً بخرقــة فيصبــح لامعــاً نظيفــاً. 

إعادة دهــن الموبيليا وتلميعها

ــة  ــتيل وول Steel Wool« مغموس ــولاذ »س ــبروش الف ــن م ــة م ــا بليف نظفه

بمزيــج مــن الزيــت والســبرتو، ثــم نشــفها جيــداً وادهنهــا بمحلــول )أو ســيدر 

Cedar-O( ثــم اتركهــا مــدة ثاثــة أيــام لتجــف وعــد فادهنهــا وذلــك لجهــة 

ــمى  ــا تس ــا ببوي ــم لمعه ــف ث ــام لتج ــن 3-4 أي ــاً م ــا أيض ــم اتركه ــدة ث واح

)رنــوك Ronuk( بفرشــاة ناعمــة أولاً ثــم نشــفها بقطعــة مــن الصــوف. 

تلميع القطع الخشــبية أي الموبيليا

اغمــش خرقــة بالمــاء الســاخن والخــل ثــم اعرهــا جيــداً وامســح الموبيليــا 

ثــم لمعهــا بالبويــا الجاهــزة )كالرنــوك Ronuk وغرهــا( أو خــذ الشــمع 

ــه  ــاث ب ــم ادهــن الأث ــدة 26 ســاعة ث ــا م ــت التربنتين ــه في زي ــر وذوب الأصف

ــن الصــوف. ــة م ــه بقطع ــى جــف لمع ومت

يســتعمل أحيانــاً »الفليــت« وذلــك برشــه عــى الموبيليــا وتلميعهــا فيســاعد 

عــى أن تكــون لامعــة.

422

حفــظ الثياب من العث

اســتعمل أوراق التبــغ أو النفتالــين أو الكافــور أو قطــع خشــب الأرز في 

ــاب.  ــين الثي ــده( ب ــر )لا ون ــا عط ــرة فيه ــاس صغ ــخ. أو أكي ــن ال الخزائ

حفظ السكاكين الفضية 

اغمــس خرقــة بقليــل مــن الزيــت وادهــن جميــع الســكاكين ثــم لــف 

الســكاكين بــورق خشــن. )ورق کــدش(. 

حفــظ اللحم النيء من التلف

ــن  ــرة م ــة كب ــا ملعق ــة عليه ــه تنك ــدوق وتحت ــاً في صن ــم معلق ــع اللح ض

ــت  ــرق الكبري ــة واح ــن اللحم ــدة ع ــون بعي ــث تك ــر بحي ــت الأصف الكبري

واقفــل الصنــدوق جيــداً واحكــم ســد شــقوق الصنــدوق بإلصــاق ورق 

مدهــون بــيء مــن العجــين بحيــث يبقــى دخــان الكبريــت فيــه، أو قطــع 

ــع  ــة م ــر اللحم ــل لغم ــه خ ــان في ــا في مرطب ــرة وضعه ــاً صغ ــة قطع اللحم

ــة.  ــدة طويل ــى م ــح فيبق ــن المل ــان م ــف فنج نص

حفــظ البيض بدون تعفن

ــة  ــن كل بيض ــم اده ــراً ث ــون كث ــا يك ــازج عندم ــض الط ــتر البي ــذ أو اش خ

ــارد  ــكان ب ــة في م ــا في تنك ــم احفظه ــة ث ــها بالنخال ــت واغمس ــن أو زي بده

ــح. ــة أو المل ــن النخال ــة م ــض راق ــن البي ــة م ــين كل راق وب

ــتعماً  ــار glass Water مس ــاء کاس ووت ــض م ــس البي ــاً أن تكب ــك أيض يمكن

الــكل فنجانــين مــن الــكاس ووتــار ثلــث تنكــة مــن المــاء المغــي المــبردة ثــم 
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ضــع المزيــج في آنيــة مــن الفخــار وضــع البيــض فيهــا لحــين الحاجــة. يكبــس 

البيــض أيضــاً بمــاء الكلــس. 

حفــظ التنك من الصدأ 

ادهن التك بالدهن أو الشــحم وضعه في الفرن مدة نصف ســاعة.

حفــظ اللحم من التلف

ــة مغموســة  ــة نظيف ــالي فامســحها بخرق ــوم الت ــة للي إذا تركــت اللحمــة الني

ــاء. ــا في الم بالخــل وعلقه

فائدة: يمكنك أن تدهن اللحمة بالســمن وترشــها بالبهار والملح. 

حفــظ الخضر والبقول من التلف

ــراراً  ــا م ــاء عنه ــرّ الم ــارد وغ ــاء ب ــخ في م ــار ال ضــع الحــرة كالكوســا والخي

ــاء  ــم غط ــة وحك ــخ في آني ــس إل ــبانخ والبقدون ــول كالس ــع البق ــاً. ض يومي

ــة.  الآني

إذا أردت حــظ الراشــف مرتبة بدون أن تكويهــا فاتبع الخطة التالية: 

رشــها بالمــاء بخــاً ثــم اطوهــا كل قطعــة بإتقــان ثــم ضــع الراشــف بعضهــا 

فــوق بعــض وضــع فــوق الجميــع شــيئاً ثقيــاً وبهــذه الطريقــة نفســها تقــدر 

أنــت ترتــب أغطيــة الأسرة البيضــاء. 
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الخبز تقطيع 

احــم الســكين قليــاً بالنــار أو ضعهــا في المــاء الســاخن وارفعهــا فيمكنــك أن 

تقــص الخبــز الطــازج بســهولة. 

الشبة

ــا  ــس فيه ــاء وغط ــة م ــف تنك ــبة بنص ــن الش ــرة م ــق كب ــس ماع أذب خم

الثيــاب بعــد غســلها )خصوصــاً لثيــاب الصغــار( فتصبــح غــر قابلــة للحريــق.

تســتعمل الشــبة مذابــة للحــك فتــبريء موضــع الحــك. وتســتعمل أيضــاً بــين 

الأقمشــة الجديــدة أو الثيــاب فتحفظهــا مــن العــت.

 إهلاك الحشرات والصراصير

أضــف شــيئاً مــن ســائل الفليــت Flit أو الــكاز في الخــروق التــي تعيــش فيهــا 

الحــرات، وافــرش قليــاً مــن مســحوق البــورق Borax فتبعــد الحــرات، أو 

ضــع في بــراني مــن الفخــار أو الصينــي أو مرطبانــات بنيــة اللــون قليــاً مــن 

كربونــات الصــودا في مــكان مظلــم فتــأكل الراصــر وغرهــا منــه وتمــوت. 

الحكمة ثلج 

ــاء  ــه م ــوة في ــن فناجــين القه ــج الحكمــة في فنجــان م ــن ثل ــل م ــذاب قلي ي

مغــي ويدهــن الثــدي الموجــوع بســبب كــرة الرضاعــة وذلــك بعــد أن 

ــل إرضــاع الطفــل يجــب غســل  ــزول الالم ويشــفى )قب ــك في تغســله بالبوري

ــداً(.  ــك جي ــدي بالبوري الث
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الخبز تقطيع 
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تقــص الخبــز الطــازج بســهولة. 

الشبة
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المطاط أو الكاوتشوك

يحفــظ الكاوتشــوك مــدة طويلة بحالة جيداً إذا وضع في مكان رطب.

تنظيف المــاس والمجوهرات الذهبية والفضية 

 Bicarbonate ينظــف المــاس بإســفنجة رطبــة مغموســة بكربونــات الصــودا -

. of soda

- تنظــف الفضــة والذهــب بالمــاء والصابــون أو بإســفنجة أو بفرشــاة ناعمــة 
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البرانيط تنظيف 

أفــرك مــكان البقعــة أو العامــة بقطعــة مــن قــماش الفانلــة مغموســة 

بالبنزيــن أو الســبرتو الأبيــض.

تنظيف كفوف الجلد

ــرش  ــم اف ــن ث ــة بالبنزي ــماش مغموس ــة ق ــخة بقطع ــوف المتس ــرك الكف أف

عليهــا قليــاً مــن المانيــزا magnesia واتركهــا مــدة نصــف ســاعة ثــم افركهــا 

ــزول أوســاخها.  ــداً فت ــز جي ــب الخب بل

تنظيف كفوف الشموا

أفــرك الكفــوف بقليــل مــن الملــح الناعــم ثــم انفضهــا فيــزول مــا علــق عليهــا 

مــن الملــح ثــم اغســلها بلطــف بمــاء فاتــر مــع نصــف ملعقــة مــن كربونــات 

ــح وفنجــان  ــن المل ــاء الســاخن وقبصــة م ــوف بالم ــض الكف ــم ف ــاك ث الأموني
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ــا  ــراراً وعرضه ــا م ــفة وافركه ــا منش ــين ثناي ــا ب ــم ضعه ــل ث ــن الخ ــوة م قه

للهــواء حتــى تجــف. 

تنظيف كراسي القش

افركها بالفرشــاة والماء الســاخن مذوباً فيه شيء من الملح.

الصدف تنظيف 

اســتعمل مسحوق الطباشر والماء. 

تنظيــف النحاس بإحدى الطرق الآتية:

يغســل النحــاس بالمــاء والصابــون وتفــرك النقــوش بفرشــاة ثــم يلمــع بســائل 

ــاد  ــة بالرم ــة مغموس ــف ليمون ــرك بنص ــع بالف ــتحر أو يلم ــح المس التلمي

منخــاً مــع الملــح ثــم يلمــح بقطعــة مــن القــماش ثــم بالــورق الناعــم. يفــرك 

أيضــاً بقطعــة مــن مــبروش الفــولاذ الناعــم مــع قليــل مــن الصابــون أو يفــرك 

ــع  ــون ويلم ــاء والصاب ــل بالم ــم يغس ــل ث ــاد والخ ــح أو بالرم ــة والمل بالنخال

جيــداً ثــم يدهــن بخرقــة مغموســة بزيــت الــكاز ثــم ينشــف بقطعــة فانلــة 

ناشــفة فيحتفــظ بلمعانــه مــدة طويلــة.

الفضة تنظيف 

اســتعمل مســحوق الطباشــر والنشــادر قــدر ربــع ملعقــة صغــرة ممزوجــين 

بقليــل مــن الســبرتو الأبيــض. 
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تنظيــف الجوخ بإحدى الطرق الآتية:

- ارفــع الثــوب المتســخ فــوق آنيــة فيهــا مــاء يغــي فتــزول البقعــة بالبخــار 

المتصاعــد. يفــرك أيضــاً بالــكاز أو البنزيــن.

- تنظــف الثيــاب الســوداء والبنيــة اللــون بمــاء شرش الحــاوة المغــي فتفــرك 

بالفرشــاة. 

كي المخمل

ــة  ــوِ القطع ــم اك ــعر( ث ــة الش ــن جه ــة )م ــاة ناعم ــوق فرش ــل ف ــع المخم ض

ــراً.  ــترك أث ــداً دون أن ت ــوى جي ــاة فتك ــوق الفرش ــا ف ــى قفاه ع

كي بدلات الجوخ

افــرك البدلــة عــى الطاولــة أو اللوحــة ثــم أفــرش فوقهــا قطعــة مــن الشــاش 

ــم  ــون( ث ــراف البنطل ــد أط ــة )عن ــى الخرق ــر ع ــاء وم ــاة بالم ــل الفرش ــم ب ث

ــاً.  ــاً طوي ــداً ولا تســتغرق وقت ــة فتكــوى جي اكوهــا بمكــواة حامي

كي الثياب المنشاة

ــة  ــدر ملعق ــي، ق ــد لل ــا المع ــع النش ــغ gum م ــن الصم ــاً م ــف قلي - أض

ــاء. ــات م ــع کباي ــرة لأرب ــف صغ ونص

- إذا أضفــت قليــاً مــن الملــح أيضــاً مــع النشــا المعــد للــي يكســب الثيــاب 

صقــاً ولمعانــاً. 

- تضاف النيلة مع النشــا لأقمشــة والراشف البيضاء.
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 Lace Curtains إن النشــا للســتائر القديمــة خصوصــا الســتائر النتنــة -

ــا ــروق فيه ــور الخ ــدم ظه ــى ع ــاعد ع يس

غسل الجرابات الصيف

 Ammonia انقــع الجرابــات بالمــاء الدافــئ مــع نصــف فنجــان مــن النشــادر

ــون البرســيل مــدة ســت ســاعات  ــون أو صاب ــه مــن مــبروش الصاب ومــع مثل

ــم  ــن النشــادر ث ــاً م ــون وقلي ــاء الســاخن والصاب ــات بالم ــم اغســل الجراب ث

فضهــا بالمــاء مــع قليــل مــن الملــح والخــل ثــم انرهــا عــى الحبــل بالعــرض 

بــدون أن تعرهــا.

يمكنك أن تســتعمل أيضاً البورق Borax بدلاً من النشــادر. 

غســل الصحون )الأطباق( وغيرها

ضــع مــع المــاء والصابــون قليــاً مــن البــورق أو الصــودا فيمكنــك أن تغســل 

الأواني برعــة وبســهولة.

لأجــل تنظيــف الأواني الزجاجيــة يضــاف إلى مــا ذكــر قليــل مــن النيلــة 

فتجعــل الأواني نقيــة لامعــة. )الأفضــل أن تســتعمل الليفــة الحديــد أو 

مــبروش الفــولاذ Steel Wool بــدلاً مــن غرهــا(. 

غســل، قماش الكانفا أو الكريتون

اغــي کبايتــين نخالــة مــدة نصــف ســاعة مــع ثمــاني كبايــات مــاء ثــم صــف 

المــاء عــن النخالــة بشاشــة ثــم أضــف إلى مــاء النخالــة مقــداره مــاء وأضــف 

إلى المــاء قليــاً مــن صابــون البرســيل واغســل بــه الكريتــون للدفعــة الثانيــة 
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)الــزوم الثــاني(. اغــي النخالــة ثانيــة وصــف عنهــا المــاء واغســل بهــا 

ــة. ــون ثاني الكريت

عالــج الكانفا Canvas كما تعالج الكريتون.

غسل ثياب الأطفال

خــذ ثيــاب الطفــل فــوراً عندمــا تتســخ وضعهــا في المــاء البــارد مــع قليــل مــن 

الملــح فــا يقــر بهــا الذبــاب وتنظــف برعــة عنــد غســلها. 
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ــر. الأم

غسل الكتان الأبيض

ــوب  ــخ الث ــا يلط ــوراً عندم ــابقاً ف ــرت س ــي ذك ــرق الت ــع أولاً بالط أزل البق

ــوة )لأن  ــاي والقه ــع الش ــاً بق ــه وخصوص ــب تنظيف ــن الصع ــون م وإلا فيك

اســتعمال الصابــون والمــاء قبــل ازالتهــا مــما يزيدهــا رســوخاً في القــماش( ثــم 

ضــع القــماش في كيــس وانقعــه بمــاء دافــئ مــع قليــل مــن الصــودا والبــورق 

ــه واغســله. ــم اغل Borax ث
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يمكنــك أن تفــرك البقعــة بالبــورق بملعقــة مــن عظــم ثــم تســكب عليهــا مــن 

المــاء المغــي والصــودا ثــم تغســلها.

فائــدة: إن اســتعمال الكيــس لوضــع الغســيل فيــه عنــد الغــي مــع وصــول 

الصــدأ إليــه ويحفظــه مــن الأوســاخ لأن الكيــس يمتــص الرغــوة والوســخ. 

الكتان  غسيل 

اغســل الكتــان الملــون بمــاء ســاخن ممــزوج فيــه قليــل مــن الملــح الانكليــزي 

.Epsom salt

غسل كلسات السود

ــا  ــم نيله ــة، ث ــاخن مقلوب ــاء الس ــودا والم ــون والص ــات بالصاب ــل الكلس اغس

ــين.  ــة القدم ــن جه ــا م وعلقه

غسل الألبسة الصوفية.

ضــع نصــف ملعقــة كبــرة مــع كل دفعــة )زوم( للغســيل مــع البورق واغســل 

بمــاء دافــئ فيســاعد عــى بقــاء الصــوف دون تغيــر شــكله أو حجمــه. ينــر 

الثــوب المغســول في الظــل أو يجفــف بوضعــه بــين ثنايــا شرشــف أو منشــفة 

عــى الأرض أو عــى الطاولــة في الشــمس. 

ــا  ــد تريحه ــة بع ــة أو المزخرف ــة المخرم ــل الأقمش ــل أن تغس ــدة: الأفض فائ

ــكلها.  ــظ بش لتحتف
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غســل الثياب الملطخة بالدهن أو الدهان

ــاً  ــون والبرســيل قلي ــع الصاب ــد الغــي أضــف م ــا اغســلها وعن ــد تنظيفه بع

 .Paraffin oil ــكاز ــن ال م

السجاد تنظيف 

ــاي  ــل الش ــن أو تف ــح الخش ــن المل ــاً م ــه قلي ــاة أو رش علي ــه بالفرش اكنس

بعــد غليــه أو مــن ورق مقطعــاً صغــراً ورطــب بالمــاء ثــم اكنــس الســجادة 

ــة.  ــة رطب ــم امســح الســجادة بخرق ــر ث ــة الوب ــة لجه بفرشــاة جاف

تنظيف الســجاد كل سبت

ــب  ــم افرشــها عــى الوجــه أو اقل ــا ث أضرب الســجادة بالمنفضــة عــى قفاه

الســجادة عــى قفاهــا ثــم خــذ صينيــة نحــاس واقلبهــا عــى حافتهــا وافــرك 

الســجادة بهــا ثــم ارفــع الســجادة وضعهــا جانبــاً واكنــس وارفــع الغبــار ثــم 

أعــد فرشــها وفركهــا بالصينيــة وجمــع الغبــار ثــاث إلى خمــس مــرات حتــى 

ــم رشــها  ــا وفرشــها بالفرشــاة ث ــا عــى وجهه ــم اقلبه ــار ث ــر للغب لا يبقــى أث

ــكاز بوضعــه في مرشــة الفليــت »Flit Sprayer« ثــم امســحه  بقليــل مــن ال

بخرقــة فيــزول الغبــار وتصبــح نظيفــة. ويمنــع الــكاز تــرب العــث إليهــا. 

زلال البيض مضافًا للشــوربة

ــار  ــا تضعــه عــى الن أضــف زلال بيضــة مخفــوق إلى اللحــم والعظــام عندم

لعمــل الشــوربة، )كذلــك أضــف الــزلال إلى المــاء والســكر عنــد عملــه قطــراً، 

ــإن زلال  ــوة ف ــد لكبــس الجبنــة واغلــه وانــزع الرغ ــاً إلى الملــح المع وأيض
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البيضــة يمتــص كل مــا في المــرق أو القطــر أو المــاء مــن الفضــات، ثــم ينــزع 

الــزلال مــع الرغــوة وتنقــى المــادة الموضــوع الــزلال معهــا(. 

الزيت مضافاً للحبوب

عندمــا تســلق الحبــوب كالعــدس والفــول والجــص أضــف معــه ملعقــة مــن 

الزيــت قبــل أن ترفعــه عــى النــار فيســاعد ذلــك عــى نضــج الحبــوب. 

طريقة قر الكســتنة مــن القرة الخارجية والداخلية

شــق الكســتنة مــن الجهــة المنبســطة ثــم ضــع ملعقــة مــن الزبــدة في مقــاة 

ــار مــدة خمــس دقائــق ثــم خــذ الكســتنة وضعهــا بالفــرن  وقليهــا عــى الن

مــدة خمــس دقائــق أخــرى فتتقــر بســهولة وتســتعمل مــع الشــوربة 

وغرهــا. 

كيف تقشر البندورة؟

ــاء  ــها في الم ــد مشــبكة وغطس ــدورة في ســلة صغــرة مــن الحدي ضــع البن

ــارد فتتمكــن مــن أن  المغــي مــدة دقيقــة ثــم ارفعهــا وغطســها في المــاء الب

ــهولة. ــا بس تقره

ــلوق  ــزر المس ــمندر والج ــلوقة والش ــا المس ــر البطاط ــك أن تق ــدة: يمكن فائ

ــة.  ــا صحيح ــى البطاط ــة فتبق ــذه الطريق به

اللبن المطبوخ 

صــف اللن المعد للطبخ بواســطة المنخل فا يفرط عند الطبخ.
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فوائد:

1- إن إضافــة بيضــة مخفوقــة مــع لــن البقــر المصفــى عنــد طبخــة تســاعده 

عــى عــدم فرطــه.

2- يمكنك أن تخر اللن بملعقة من النشــا. 

استعمال اللية والشحم

ــاء  ــا بالم ــماً واغمره ــا ناع ــة وافرمه ــواد الدهني ــن الم ــا م ــة أو غره ــذ اللي خ

ــرة  ــة صغ ــف( ملعق ــع أواق ونص ــن )أي أرب ــن الده ــو م ــكل كيل ــاً ل مضيف

مــن الملــح ثــم اغلهــا في إنــاء بــدون غطــاء حتــى يتبخــر المــاء عنهــا، عندهــا 

ــة  ــه في آني ــط وضع ــن فق ــع الده ــم ارف ــبرد ث ــا ت ــار ودعه ــن الن ــا ع ارفعه

أخــرى وضعــه عــى النــار ثانيــة حتــى يــذوب الدهــن ثــم أنزلــه عــن النــار 

ــة.  ــين الحاج ــاج لح ــار أو الزج ــن الفخ ــه في أواني م واحفظ

استعمال بقايا الخبز

ضــع مــا بقــي مــن الخبــز الجــاف في صينيــة واخبــزه في فــرن قليــل الحــرارة 

حتــى يتحمــص ثــم اســحقه ناعــماً واســتعمله مــع الكســتاتة أو الكفتــة أو 

ــة.  عجــة زهــر القرنبيــط أو للــرش عــى المعكرون

حســن اختيار الدجاج أو غيره عند شرائه 

ــأن  ــدل ب ــل ت ــة الأرج ــاج ونعوم ــر والدج ــدر الطائ ــى ص ــب ع ــود الزغ وج

ــري. ــه ط ــر ولحم ــر صغ الط
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لحم الطائر

ــاً  ــم خصوص ــهلة الهض ــش س ــر والحب ــراخ والعصاف ــاج والف ــوم الدج إن لح

ــه ادم  ــه لأن ــاً هضم ــط والأوز فيعــر أحيان ــن لحــم الب ــا ولك الســفائن منه

ســمن غــره. 

المحروق الطبيخ 

ارفــع الطنجــرة فــوراً واكشــفها وحركهــا إذا أمكنــك كالأرز واليخنــة وضعهــا 

في إنــاء فيــه مــاء بــارد فتــزول الرائحــة. 

الثياب ترقيع 

افــرش القطعــة التــي تحتــاج للترقيــع عــى لوحــة مــن الخشــب فتتمكــن مــن 

أن ترقعهــا بســهولة.

لأجــل الاحتفــاظ برشــف الريــر مــدة طويلــة يمكــن الســيدة متــى رأت أن 

الرشــف ابتــدأ يبــى مــن الوســط أن تقصــه بالعــرض وتصلــه مــن الطرفــين 

وتثنــي الأطــراف مــن مــكان القــص. 

إزالة بقع الحبر عن الســجاد

ــع الحــبر  ــر بق ــرك أث ــم أف ــص الحــبر ث ــه حــالاً ورق النشــاف فيمت ضــع علي

بنصــف حبــة ليمونــة حامضــة ثــم أفــرك مكانــه بخرقــة مــن قــماش الفانلــة 

ــطة«  ــا قش ــب »ب ــن الحلي ــاً م ــة قلي ــض. وإن إضاف ــبرتو أبي ــة بس مغموس

ــع الحــبر. ــة بق يســاعد في إزال
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لحم الطائر
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 إزالة الشــمع عن السجاد

ضع ورق النشــاف عليه ثم مر عليه بمكواة حامية. 

إزالة الدهان عن السجاد 

.Turpentine أفرك الدهــان بقليل من زيت التربنتينا

إزالة العث من السجاد

افــرش عــى الســجاد قطعــة كبــرة مــن الجنفيــص مبلولــة بالمــاء ومعصــورة 

جيــداً ثــم مــر عليهــا بالمكــواة الحاميــة حتــى يجــف الجنفيــص  فــإن الحــم 

والبخــار يســاعدان عــى قتــل العــث وبيضــه. 

غسل السجاد

ضــع الســجادة في غرفــة فارغــة مــن الأثــاث ولكــن فيهــا مــرف للــماء ثــم 

ــن  ــق م ــاً بســت ماع ــر ممزوج ــاء الفات ــن الم ــل م ــى تبت ــا حت اســكب عليه

ملــح الطرطــر )أو بصابــون المخصــوص لغســل الســجاد، يدعــى شــامبو 

ــق  ــع ماع ــع أرب ــا م ــون واخلطه ــن الصاب ــة م ــرش قطع Shampoo(، أو أب

ــجادة  ــرك الس ــيل واف ــودا للغس ــيل والص ــون البرس ــن صاب ــن كل م ــرة م كب

ــن  ــراً م ــا كث ــكب عليه ــم اس ــر ث ــة الوب ــب للجه ــن الخش ــة م ــة قطع بحاف

المــاء الفاتــر أو البــارد ثــم انــر الســجادة بالعــرض عــى قفاهــا عــى حافــة 

ــم عندمــا تنشــن  ــاء ث ــام أو نشــفها بواســطة الكهرب ــة أي ــن مــدة ثاث درابزي

ــح كأنهــا  ــكاز وامســحها فتصب ــن وال ــل مــن البنزي ــداً اغمــس خرقــة بقلي جي

ــدة. جدي
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فائــدة: يمكنــك أن تضيــف مــع المــاء عنــد غســلها زجاجــة ونصــف مــن الخــل 

أو نصــف فنجــان مــن محلــول الأمونيــا )النشــادر(. 

تجديد ألوان الســجاد القديم

اشــتر مــن الألــوان التــي تتناســب مــع ألــوان الســجاد الــذي لديــك ثــم اغــي 

كل نــوع عــى حــدة مــع ســائل الشــاي الثقيــل وملعقتــين كبرتــين مــن الملــح 

ــون فرشــاة  ــكل ل ــم احفــظ كل صبغــة في زجاجــة عــى حــدة واســتعمل ل ث

ناعمــة وادهــن كل لــون عــى حــدة فتصبــح الســجادة جديــدة جذابــة.

ــي  ــون الت ــة الل ــاب الباهت ــة للثي ــذه الصبغ ــتعمل ه ــك أن تس ــدة: يمكن فائ

ــس  ــارد وغم ــاء الب ــة بالم ــن الصبغ ــل م ــع قلي ــك بوض ــا وذل ــب معه تتناس

ــة. ــتعمل النيل ــما تس ــا ك ــاب فيه الثي

يمكنــك أيضــاً اســتعمال ذات الصبغــة بــدون أن تحلهــا بالمــاء لأحذيــة 

ــة  ــن الأحذي ــفنج وده ــن الاس ــة م ــس قطع ــك بغم ــموا وذل ــية والش القماش

ــا.  ــا وتجفيفه به

فوائد الملح

ــح  ــوب، بالمل ــأى بالحب ــة أو م ــدام متورم ــت الأق ــدام وكان - إذا غســلت الاق

المــذوب بالمــاء الفاتــر مــع قليــل مــن الجليريــن يــزول الــورم ويســاعد عــى 

شــفاء الحبــوب.

ــح  ــن المل ــل م ــزوج بقلي ــئ مم ــاء داف ــدم في م ــة بال ــاب الملطخ ــع الثي - انق

ــا  ــم عرضه ــادي ث ــون الع ــلها بالصاب ــك اغس ــد ذل ــاعات وبع ــع س ــدة أرب م
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فائــدة: يمكنــك أن تضيــف مــع المــاء عنــد غســلها زجاجــة ونصــف مــن الخــل 

أو نصــف فنجــان مــن محلــول الأمونيــا )النشــادر(. 

تجديد ألوان الســجاد القديم

اشــتر مــن الألــوان التــي تتناســب مــع ألــوان الســجاد الــذي لديــك ثــم اغــي 

كل نــوع عــى حــدة مــع ســائل الشــاي الثقيــل وملعقتــين كبرتــين مــن الملــح 

ــون فرشــاة  ــكل ل ــم احفــظ كل صبغــة في زجاجــة عــى حــدة واســتعمل ل ث

ناعمــة وادهــن كل لــون عــى حــدة فتصبــح الســجادة جديــدة جذابــة.

ــي  ــون الت ــة الل ــاب الباهت ــة للثي ــذه الصبغ ــتعمل ه ــك أن تس ــدة: يمكن فائ

ــس  ــارد وغم ــاء الب ــة بالم ــن الصبغ ــل م ــع قلي ــك بوض ــا وذل ــب معه تتناس

ــة. ــتعمل النيل ــما تس ــا ك ــاب فيه الثي

يمكنــك أيضــاً اســتعمال ذات الصبغــة بــدون أن تحلهــا بالمــاء لأحذيــة 

ــة  ــن الأحذي ــفنج وده ــن الاس ــة م ــس قطع ــك بغم ــموا وذل ــية والش القماش

ــا.  ــا وتجفيفه به

فوائد الملح

ــح  ــوب، بالمل ــأى بالحب ــة أو م ــدام متورم ــت الأق ــدام وكان - إذا غســلت الاق

المــذوب بالمــاء الفاتــر مــع قليــل مــن الجليريــن يــزول الــورم ويســاعد عــى 

شــفاء الحبــوب.

ــح  ــن المل ــل م ــزوج بقلي ــئ مم ــاء داف ــدم في م ــة بال ــاب الملطخ ــع الثي - انق

ــا  ــم عرضه ــادي ث ــون الع ــلها بالصاب ــك اغس ــد ذل ــاعات وبع ــع س ــدة أرب م
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ــع  ــا جمي ــزول عنه ــل، في ــة للغس ــخة القابل ــاب المتس ــذا بالثي ــمس وهك للش

ــخ. ــع واللط البق

- يضــاف قليــل مــن الملــح في المــاء الــذي يغســل بــه القــماش الملــون فتبقــى 

ألوانــه محفوظــة.

- رطــب بقــع الصــدأ عــن الأقمشــة بالخــل واغمرهــا بالملــح وضعهــا في 

ــدأ. ــزول الص ــة في ــذه العملي ــرر ه ــمس وك الش

ــن  ــل م ــه بقلي ــم تحف ــاء ث ــدأ بالم ــع الص ــب موض ــاً أن ترط ــك أيض - يمكن

أوکســادك أســيد Oxsdic Acid وتســكب عليــه المــاء المغــي فيــزول الصــدأ. 

- تنظــف الأواني النحاســية والزجاجيــة أحياناً بالملح بعد أن يذوب بالخل. 

النمل

- انقــع الكمون بالماء ثم اســكب ماءه في بيــت النمل فتقطع النمل. 

- اســكب في بيــت المــال قليــاً مــن الــكازParaffin Oil  أو الفنيــك أو 

الايــزول Lysol ممزوجــاً بمــاء مغــي.

- لــي تتمكــن مــن أن تعــرف بيــت النمــل ذر قليــاً مــن الســكر في إحــدى 

زوايــا الغرفــة فيظهــر النمــل بكــرة ويســهل معرفــة مخارجــه.

ــيء، أو صحــن العســل والدبــس  ــق اللحــم الن - ادهــن حافــة صحــن أو طب

ــه.  والمــربى بقليــل مــن الزيــت فيمنــع النمــل مــن الوصــول إلي
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إخراج ســدادة الفلين من الزجاجات

ــة  ــل الفلين ــى تص ــة حت ــب الزجاج ــم اقل ــة ث ــاً في القنين ــاً مثني ــل خيط أدخ

ــه.  ــة ب ــق الفلين ــط فتعل ــتحب الخي ــا اس ــة، عنده ــاب الزجاج ب

صبغ الســتائر أو الألبســة باللون الكريم )الأصفر الفاتح(

اصبغ الســتائر بالقهوة المصفاة الخفيفة أو بالشــاي المغي المصفى. 

اخفــاض صوت غليان الماء في الابريق

ضــع في الابريــق أو الآنيــة قطعــة نظيفــة مــن الصــوان أو الرخــام فتخفــض 

صــوت غليــان المــاء. 

الكلسات لبس 

اشــتر زوجــين كلســات مــن جنــس ولــون واحــد والبــس الكلســات بالمناوبــة 

ــمات تمكــن مــن أن تجعــل مــن الزوجــين زوجــاً  ــى إحــدى الكل ــا تب فعندم

صالحــاً لاســتعمال.
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الفوائد ملحق 

للفكش

اخفــق زلان البيــض حتــى يشــتد ثــم ضعــه موضــع الألم خمــس مــرات يوميــاً 

يهــدأ الألم.

لزقة البيض والصابون
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فيهــدأ الألم. 

للحرق
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ــرات في  ــدة م ــات الصــودا بالحــرق( ع ــى تلصــق كربون ــاء حت ــن الم ــل م قلي

ــار  ــة آث ــات عــى إزال ــوم فيشــفى الحــرق مــدة قصــرة وتســاعد الكربون الي

ــد. الحــرق عــن الجل

يســتعمل الفكس أحياناً وذاك بدهن موضع الحرق به. 

اطفــاء الزيت إذا التهب في المقاة

لا تســتعمل المــاء فإنــه يزيــد اللهيــب بــل اســتعمل الدقيــق أو الملــح بكــرة 

أو الــتراب أو الرمــل فيخمــد اللهــب. 
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ــت  ــب قطعــة مبولــة كالجنفيــص وغــر ذلــك، أو إذا علق ضــع عــى الله

النــار بمابــس أحــد يجــب أن يلــف الشــخص بحــرام مــن صــوف أو بلحــاف 

فتطفــئ النــار لانقطــاع الهــواء. يجــب أن ينــام عــى الــتراب ويتمــرغ بــه. إن 

ــاً. احــذر مــن أن تصــب  ــار لهيب ــد الن ــق يزي الوقــوف والركــض بالهــواء الطل

ــار فهــو لا يخمدهــا بــل يزيدهــا اشــتعالاً. المــاء عــى الن

الشعر تجعيد 

امــزج ملعقتــين كبرتــين بــورق Borax بخمــس ماعــق صغــرة صمــغ عــربي 

ــرة  ــة كب ــادر Ammonia وملعق ــائل النش ــن س ــين م Arabic Gum ونقطت

ــه  ــم ادهــن الشــعر ب ــاء ث ــور Spirits Of Compher وفنجــان م روح الكاف

ــه المشــابك أو الدبابيــس فتحصــل عــى المرغــوب. وضــع في

صبغ الشعر

ضــع خمــس نقــط مــن محلــول النشــادر Ammonia في فنجــان مــن فناجــين 

ــه  ــم ادهــن أو اغمــس الشــعر ب ــوة وامــأ الفنجــان مــن الأوكســجين ث القه

فيشــقر لونــه. أعــد هــذه العمليــة حتــى يتــم الصبــغ. 

جعل الوجه صافي اللون

امــزج قليــاً مــن الملــح مــع قليــل مــن الحليــب والقشــطة وافــرك الجلــد بــه 

قبــل النــوم ثــم اغســله في الصبــاح فيزيــد اللــون رونقــاً ونعومــة. 
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كيــف تجعل اليدين نقية البشرة

ــة  ــدورة )الطماطــم( الطازجــة أو بقطع ــدا بعصــر البن ــد جي ــك ذراع الي أدل

منهــا مرتــين كل يــوم تــاركاً العصــر عــى الجلــد ليجــف ثــم اغســل ذراع اليــد 

بالمــاء ممزوجــاً بقليــل مــن البــورق Borax وبعــد ذلــك ادهــن الــذراع بــيء 

مــن الكريــم.

إن إضافــة شيء مــن عصــر الليمــون يســاعد عــى تطريــة البــرة وتنظيــف 

الأظافــر كــما أن فــرك الجلــد بالكولونيــا كذلــك يســاعد عــى تطريــة الجلــد. 

حفــظ العنب مدة طويلة

ــا مــاء فيحتفــظ العنــب  ضــع عــرق عنقــود العنــب الطــازج في زجاجــة فيه

ــة. ــدة مــدة طويل ــه الجي بحالت

)يجــب أن يقطف العنب بعرق طويل(. 

حفظ الألبســة من التلف السّريع

اســتعمال زيــت الزيتــون لغســل الألبســة والأقمشــة القابلــة للغســل فتنظــف 

ولا تبــى برعــة.
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