


مقدمة

زوروني في مطبخي الخاص عبر هذه الصفحات المعجونة باليوميّات 

المتعبة والمناسبات المفرحة والذكريات المضحكة.

 تعرّفوا في هذا الكتاب على وصفات كلّها حبّ من قلب بيتي إلى بيوتكم 

أينما كنتم.

أتمنىّ أن ينال إعجابكم!



طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الزیت والبیض والسكر1.

والفانیلا والحلیب وأخلطیھم مع بعض كویس جداً ��
 جیبى طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر والكاكاو2.

 وقلبیھم مع بعض كویس ویاریت انخلي الدقیق عشان الكب كیك
یكون ھش وخفیف معاكي ��

 ضیفي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق وقلبیھم مع3.
بعض كویس جداً بمضرب سلك یدوي ��

 جیبى صینیة الكب كیك وحوطي فیھا ورق الكب كیك ووزعي4.
 خلیط الكیك في كل كب وبعد كدة حوطي قطع الشوكولاتة من فوق

 كل كب ولو عندك شوكلت شیبس حوطي براحتك حسب ذوقك وبعد
 كدة دخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة 180 لمدة 30 دقیقة

تقریباً ولما یستوي خرجیة من الفرن وسیبیة یبرد ��
 قدمي الكب كیك بعد كده لأطفالك ھیحبوه جداً فعلاً وصفة سھلة5.

 ولذیذة�� جربي الكب كیك بالطریقة دي مش ھتبطلي تعملیة بعد
كدة �🨍�❤

 كب كیك بالشوكولاتة ��❤

1 ونصف كوب دقیق
1 كوب سكر

3 ملاعق كبیرة كاكاو خام
1/2 كوب زیت ذرة

3/4 كوب حلیب
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

2 بیضة
1 ملعقة صغیره فانیلا سائلة

كمیة من قطع الشوكولاتة أو 
شوكلت شیبس
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الحلیب والماء والبیضة1.

 والزیت والسكر والبیكنج بودر والخل والدقیق وكل المكونات
 الموجودة في الوصفة فوق�� وأخلطیھم مع بعض كویس جداً ولو
 حسیتي إن العجینة تقیلة حبة زودي حبة میة صغیرین عشان نوع
الدقیق بیفرق ھي العجینة شبھ عجینة الكیك بس خفیفة شویة��

 جیبى مقلایة غیر لاصقھ وحوطي فیھا حبة زیت وامسحي المقلایة2.
 بمنادیل مطبخ وبعد كدة وزعي خلیط البان كیك على قد حجم

 المقلایة ممكن تاخد 2 بان كیك او تلاتة وھدي النار ولما یتحمر من
 تحت إقلبیھ على الجنب التاني ولما یستوي خرجیة من المقلایة

وخلصي كل كمیة العجینة بالشكل ده��
 جیبى اطباق التقدیم وحوطي واحدة او 2 من البان كیك�� وزینیة3.

 زي ما تحبي بالعسل�� او الشوكولاتة�� او الكرامیل وحوطي
 موز�� وفراولة�� حسب زوقك وزوق أطفالك وممكن تحوطي

ذبدة بجد حلو أوي�� جربیھ أكید ھیعجبك جداً ��❤

بان كیك بطریقة بسیطة وسھلة 

1 كوب دقیق
1/2 كوب حلیب

1/4 كوب ماء
2 ملعقة كبیرة سكر

1 بیضة
1 كیس فانیلا

1 ملعقة صغیره خل
1 ملعقة صغیره بیكنج بودر

2 ملعقة كبیرة زیت
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي حاجة مناسبة وحوطي فیھا الماء والزیت والسكر والملح1.

 وحوطیھم على النار ولما الماء یغلي ضیفي علیة الدقیق والنشا وقلبیھم
 مع بعض كویس لحد لما یتكون معاكي عجینة وبعد كدة شیلیھ من على

النار��
 حوطي العجینة في طبق غویط وسیبیھا 10 دقایق لحد لما تبرد وبعد كدة2.

 ضیفي بیضة وقلبي بمضرب سلك یدوي أو مضرب كھربائي وبعد كدة
 ضیفي البیضة التانیة وحوطي الفانیلیا والخل وبعد كدة ضیفي البیضة
التالتة وأخلطیھم مع بعض لحد لما تتكون معاكي عجینة ملساء��

 جیبى كیس الحلواني وحوطي فیة القمع المخصص لبلح الشام وحوطي3.
فیھ العجینة��

 جیبى مقلایة وحطي فیھا زیت والزیت یكون بارد وبعد كدة شكلي بلح4.
 الشام بالمقاس المفضل عندك وبعد كدة حوطي المقلایة على نار ھادیة
 وحمري بلح الشام لحد لما یاخد لون ذھبي حلو وبعد لما تخلصي كل

 كمیة بلح الشام طلعیة من المقلایة وحوطیھ في الشربات البارد والشربات
 یكون تقیل وسیبیة 15 دقیقة وبعد كدة خرجیة من الشربات وحوطیة في

طبق ��
 افتحي بلح الشام بالسكینة واحشیة بالكریمة ورشي علیة بندق وقدمیھ بعد5.

كدة بجد حلو جداً جربیھ أكید ھیعجبك ��❤��

.6

بلح الشام بالكریمة والبندق��❤

1 كوب دقیق
2 ملعقة كبیرة نشا

1 كوب ماء
1 ملعقة صغیره سكر
رشة صغیرة من الملح

1/4 كوب زیت
3 بیضات

2 كیس فانیلا
1 ملعقة كبیرة خل

للحشوة نحتاج :
كمیة من الكریم شانتیھ

كمیة من البندق المفروم
لعمل الشربات نحتاج :
1 ونصف كوب سكر

1 كوب ماء
1 كیس فانیلا

1/4 ملعقة صغیرة عصیر 
لیمون
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً حضري الكنافة جیبى صینیة وحوطي فیھا الكنافة والسمنة1.

 المذابة وقلبیھم مع بعض كویس وبعد كدة دخلي الصینیة الفرن
 عشان الكنافة تتحمر وكل 10 دقایق خرجیھا من الفرن وقلبیھا
 ودخلیھا تاني عشان كلھا تتحمر وتاخد لون ذھبي حلو وبعد كدة

 خرجیھا من الفرن وأول ما تخرج حوطي علیھا شربات الحلویات
البارد وقلبیھم مع بعض ��

 حضري بعد كدة المھلبیة جیبى حاجة مناسبة وحوطي فیھا الحلیب2.
 والسكر والنشا والفانیلا وقلبیھم مع بعض كویس وبعد كدة حوطیھم

 على نار ھادیة واستمري في التقلیب لحد لما یتقل القوام ویكون
 كریمي وبعد كدة ضیفي القشطة وقلبیھم مع بعض كویس وشیلي

المھلبیة من على النار ��
 جیبى أكواب التقدیم ووزعي في كل كوب حبة كنافة وبعد كدة3.

 وزعي المھلبیة في كل الأكواب ولما المھلبیة تبرد حبة حوطي كنافة
 من فوق وزینیھا بالمكسرات وانا ضفت قرفة للمكسرات لو بتحبي
 طعم القرفة ممكن تضیفیھا حسب ذوقك �� ودخلیھا الثلاجة لمدة

 نصف ساعة وبعد كدة طلعیھا من الثلاجھ وقدمیھا لعیلتك كنوع من
 أنواع التحلیھ في شھر رمضان المبارك��✨ ورمضان كریم

علیكي حبیبتي ��❤��

أكواب المھلبیة بالكنافة والمكسرات��❤

لعمل الكنافة نحتاج:
1/4 كیلو كنافة مفرومة
1/2 كوب سمنة مذابة

1/2 كوب شربات حلویات
لعمل المھلبیة نحتاج:

4 كوب حلیب
4 ملاعق كبیرة سكر
4 ملاعق كبیرة نشا

2 ملعقة كبیرة قشطة
1 كیس فانیلا

مكسرات للتزیین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر والكاكاو1.

وقلبیھم مع بعض كویس ��
 جیبى الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الزیت والحلیب والسكر والبیضة2.

والفانیلا وملعقة النسكافیھ وأخلطیھم مع بعض كویس جداً ��
 ضیفي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق وقلبیھم مع بعض3.

كویس جداً بمضرب سلك یدوي ��
ضیفي بعد كدة الماء الساخن وقلبیھم مع بعض كویس مرة تانیة ��4.
 جیبى صینیة مستطیلة وادھني الصینیة بالزیت وحوطي فیھا خلیط الكیك5.

ً  ودخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة 180 لمدة 30 دقیقة تقریبا
ولما تستوي خرجیھا من الفرن وسیبیھا تبرد ��

 حوطي بعد كدة الكریم شانتي على الكیكة كلھا وبعد كدة حوطي الدانیت6.
 فوق الكریمة بطریقة عشوائیة وبعد كدة جیبي عصایة الشیش طاووق
 واعملي خطوط دائریة بحیث تدخلي الدانیت في الكریمة عشان تدیكي

الشكل الحلو دة��
 بعد كدة دخلي الصینیة الثلاجة لمدة نصف ساعة وطلعیھا وقدمیھا بعد7.

 كدة مع كوبایھ شاي حلوة او نسكافیة☕ بجد لذیذة جدا�ً� وھشة وطعم
 الدانیت مع الكریمة والكیك روعة جربیھا بنفسك وشوفي الجمال واللذاذة

❤🤩

كیكة الشوكولاتة بالكریمة والدانیت 

لعمل كیكة الشوكولاتة نحتاج 
:

1 ونصف كوب دقیق
3 ملاعق كبیرة كاكاو خام
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

1 بیضة
1 كوب سكر

3/4 كوب حلیب
1 ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة

1 ملعقة صغیرة نسكافیھ
1/2 كوب ماء ساخن

1/4 كوب زیت
للتزیین نحتاج :

كریم شانتیھ
2 علبة دانیت شوكولاتة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً حضري القشطة عشان لازم تكون باردة جیبى حاجة مناسبة1.

 وحوطي فیھا الحلیب والسكر والنشا والفانیلا وقلبیھم مع بعض كویس
 وبعد كدة حوطیھم على نار ھادیة واستمري في التقلیب لحد لما یتقل

 القوام ویكون كریمي وبعد كدة ضیفي القشطة وقلبیھم مع بعض وبعد كدة
 شیلیھا من على النار وحوطي علیھا كیس ثلاجة عشان متعملش قشرة

وسیبیھا تبرد خالص��
 جیبى لفة الجلاش وافردیھا وبعدین جیبي الصینیة وحوطي الصینیة فوق2.

 الجلاش وخودي بالظبط مقاس الصینیة حددي بالسكینة على قد مقاس
 الصینیة وباقي الجلاش لفیة تاني ودخلیة الفریزر وممكن تستغلیة في

وصفات تانیة��
 ادھني الصینیة بالسمنة وبعد كدة حوطي فیھا ورقة جلاش وبعد كدة3.

 ادھني ورقة الجلاش بالسمنة وبعد كدة حوطي ورقة جلاش وادھني ورقة
 الجلاش بالسمنة ولما تخلصي نصف كمیة الجلاش حوطي طبقة القشطة

 وزعیھا كویس وبعد كدة حوطي ورق الجلاش الباقي بنفس الخطوات
 یعني ادھني بین كل ورقة جلاش سمنة ولما تخلصي كل الكمیة قطعي
 الجلاش مثلثات او اي تقطیع بتحبیة ودخلي الصینیة الفرن على درجة

 حرارة 180 لمدة 30 دقیقة تقریباً ولما تستوي خرجیھا من الفرن
 وحوطي علیھا الشربات یكون تقیل وبارد وغطیھا لمدة 10 دقائق وبعد

كدة قطعیھا وقدمیھا��

جلاش بالقشطة ��❤��✨

1 علبة من الجلاش
1/2 كوب سمنة مذابة

لعمل القشطة نحتاج:
2 كوب حلیب

3 ملاعق كبیرة نشا
2 ملعقة كبیرة سكر

2 ملعقة كبیرة قشطھ
1 كیس فانیلا

لعمل الشربات نحتاج:
1 كوب سكر
1 كوب ماء

1 كیس فانیلا
1/4 ملعقة صغیرة عصیر 

لیمون
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً الكمیة دي ھتعمل صینیة إنجلش كیك لو عایزة الكیك في صینیة1.

عادیة متوسطة ضعفي المقادیر ��
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر وقلبیھم مع2.

بعض كویس ��
 جیبى الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الزیت والبیض والسكر والفانیلا3.

وأخلطیھم مع بعض كویس جداً ��
 ضیفي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق وقلبیھم مع بعض4.

كویس ��
 جیبى حاجة مناسبة وحوطي فیھا الحلیب وعصیر البرتقال والزبدة5.

وحوطیھم على النار لحد لما الحلیب والبرتقال یسخنوا��
 ضیفي الحلیب الساخن والبرتقال على خلیط عجینة الكیك وقلبیھم مع6.

 بعض كویس بمضرب سلك یدوي وبعد كدة حوطي بشر البرتقال وقلبیھم
مع بعض ��

 جیبى صینیة الإنجلش كیك وإدھني الصینیة بالزبدة وحوطي فیھا خلیط7.
 الكیك ودخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة 180 لمدة 30 دقیقة

تقریباً ولما تستوي خرجیھا من الفرن وسیبیھا تبرد ��
 قطعي الكیك بعد كدة وقدمیة مع كوب شاي حلوة☕ او نسكافیھ بجد8.

 لذیذة جداً وھشة وطعم البرتقال رائع�� وریحة الكیك جمیلة

كیكة البرتقال الساخن ��❤��

2 بیضة
1 كوب دقیق

1/4 كوب حلیب
1/4 كوب عصیر برتقال

1/4 كوب زیت
1 ملعقة كبیرة بشر برتقال

2 ملعقة كبیرة زبدة
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

1 ملعقة صغیره فانیلا سائلة
1/2 كوب سكر
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً انتي ممكن تعملي كل الخطوات في الماج نفسة بس انا بحب اعملة1.

 في طبق صغیر غویط وبعد كدة اضیف المكونات في الماج براحتك
شوفي عایزة تعملي إزاي��

 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر والكاكاو2.
 وقلبیھم مع بعض كویس وبعد كدة ضیفي الزیت والحلیب وقلبي كل

 المكونات لحد لما تتكون معاكي عجینة بقوام عجینة الكیك العادیة ولو
 حسیتي إن الخلیط محتاج حلیب زودي لحد لما تحسي إن القوام اتظبط

وممكن تزودي في السكر حسب رغبتك��
 جیبى قطعة من الكوكیز كسریھا وضیفیھا على الخلیط وقلبي كل3.

 المكونات مع بعض جیبي الماج وحوطي فیھ خلیط الكیك وبعد كدة
 كسري قطعة كوكیز وحوطیھا على خلیط الكیك من فوق وبعد كدة

 حوطي الماج في صینیة ودخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة 180
 لمدة 20 دقیقھ تقریباً ولما تستوي خرجیھا من الفرن وسیبیھا تبرد وبعد

 كدة ممكن تاكلیھا بالملعقة بجد حلوة أوي ولذیذة جداً جربیھا أكید
ھتعجبك ��

 لو عایزة تعملي 2 ماج ضعفي المقادیر بجد من أسھل وصفات الكیك4.
 إللي ممكن تعملیھا   �� وممكن تدخلي الماج المیكرویف ھیكون

 اسرع في التحضیر ولو مش متوفر كوكیز ممكن تحوطي قطعة
شوكولاتة ھتكون حلوة بردو�🭫�

كیكة المج السریعة في 5 دقائق ⏰

2 ملعقة كبیرة دقیق
2 ملعقة كبیرة سكر
2 ملعقة كبیرة زیت

1 ملعقة كبیرة كاكاو خام
1 ملعقة صغیره بیكنج بودر

1/4 كوب حلیب
2 قطعة كوكیز
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً اغسلي الرز كویس جداً وبعد كدة حوطي الرز في حلة1.

 وحوطي على الرز 2 كوب من الماء وحوطي الحلة على النار ولما
 الرز والماء یغلو ھدي النار خالص وسیبي الرز یستوي على نار

ھادیة ویتشرب كل كمیة الماء��
 ضیفي بعد كدة الحلیب على الرز وضیفي الحلیب البودرة والسكر2.

 والفانیلا وكیس الكریم شانتي وقلبیھم مع بعض كویس وسیبي الرز
 یغلي على نار ھادیة سیبیة لمدة 1/2 ساعة او أكتر لحد لما یتقل
حبة وبعد كدة ضیفي القشطة وقلبیھم مع بعض كویس ��

 جیبى 1/2 كوب ماء وحوطي فیھ النشا وقلبي النشا مع الماء كویس3.
 وبعد كدة ضیفیة على الرز بالحلیب وقلبیھم لمدة دقیقة وبعد كدة

أقفلي النار على الرز��
 جیبى بولات التقدیم ووزعي فیھا الرز بالحلیب وزینیة بالمكسرات4.

 المتوفرة عندك وسیبیة یبرد خالص وبعد كدة قدمیة كتحلیة لذیذة��
 بجد حلو أوي وكریمي جداً جربیھ أكید ھیعجبك

رز بالحلیب كریمي ولذیذ جداً ��❤

1/2 كوب رز مصري
1 لتر حلیب

2 ملعقة كبیرة حلیب بودره
2 ملعقة كبیرة قشطة
1 كیس كریم شانتي

2 كیس فانیلا
2 ملعقة كبیرة نشا

1/2 كوب سكر
كمیة من المكسرات حسب 

الرغبھ
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة السكر البودرة والبیضة والفانیلا1.

 وأخلطیھم مع بعض كویس بمضرب سلك یدوي بعد كدة ضیفي
الذبدة وقلبیھم مع بعض مرة تانیة��

 ضیفي بعد كدة الدقیق والبیكنج بودر وانخلي الدقیق عشان2.
 البسكویت یكون ھش ومقرمش معاكي وبعد كدة قلبیھم مع بعض

وبعد كدة لمي العجینة بإیدك��
 كوري العجینة كور صغیره بحجم اللیمونھ الصغیرة وبعد كدة3.

 شكلیھا بالسكینة خطوط بالطول وبالعرض وحوطي البسكویت بعد
 كدة في صینیة مدھونة بالزیت أو تحوطي فیھا ورق ذبدة وبعد كدة
 دخلي الصینیة الفرن على درجة 180 لمدة 20 دقیقھ تقریباً ولما

یستوي خرجیة من الفرن وسیبیة یبرد ��
 قدمي البسكویت بعد كدة في طبق التقدیم ورشي علیة سكر بودرة4.

 وقدمیة مع كوبایھ شاي حلوة☕ او نسكافیة بجد لذیذ جدا�ً� جربیھ
أكید ھیعجبك��♥�🬹�

ملحوظة :5.

 ممكن تستبدلي الذبدة بالزیت أو تحوطي 1/4 زیت و1/4 ذبدة6.
 براحتك بس طبعاً الذبدة بتدي طعم حلو أوي للبسكویت مقارنةً
بالزیت بس عادي الوصفھ ھتنجح معاكي في كل الأحوال ��

بسكویت الذبدة في عشر دقائق ��❤

1 ونصف كوب دقیق
1/2 كوب ذبدة مذابة

1/4 كوب سكر بودرة
1 بیضة

1/2 ملعقة صغیرة بیكنج 
بودر

1 كیس فانیلا
كمیة من السكر البودرة 

للتزیین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً ھنحضر الكیك جیبي الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الزیت والحلیب1.

والسكر والبیض والفانیلا والخل وإخلطیھم مع بعض كویس جداً ��
 جیبى طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر وقلبیھم مع بعض2.

 كویس وبعد كدة حوطي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق
وقلبیھم مع بعض بمضرب سلك یدوي ��

 جیبي طواجن مناسبة تتحمل حرارة الفرن ووزعي خلیط الكیك في كل3.
 طاجن بس أملي اقل من نصف الطاجن عشان ھیرتفع في الفرن وبعد كدة

ھنحوط الكاسترد من فوق بعدلما یبرد الكیك��
 بعد لما توزعي خلیط الكیك في الطواجن دخلي الطواجن الفرن على4.

 درجة حرارة 180 لمدة 20 دقیقھ تقریباً ولما الكیك یستوي خرجیة من
الفرن وسیبیة یبرد ��

 حضري بعد كدة الكاسترد جیبي حاجة مناسبة وحوطي فیھا الحلیب5.
 والسكر والكاسترد البودرة وقلبیھم مع بعض كویس وبعد كدة حوطیھم
 على نار ھادیة واستمري في التقلیب لحد لما یتقل القوام ویكون كریمي

 وبعد كدة شیلیھ من على النار ووزعیة في كل الطواجن وسیبیة یبرد
حبة��

 قدمي الطواجن بعد كدة وھي دافیة وأستمتعي بالطعم التحفة جربیھا أكید6.
 ھتعجبك�� بجد میكس الكیك مع الكاسترد لذیذ جداً

طاجن كیكة الفانیلیا بالكاسترد ��❤

لعمل كیك الفانیلیا نحتاج:
2 كوب دقیق
1 كوب سكر

2 بیضة
1/2 كوب زیت ذرة

3/4 كوب حلیب
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

1 ملعقة صغیره فانیلا سائلة
1 ملعقة كبیرة خل

لعمل الكاسترد نحتاج :
3 كوب حلیب

3 ملاعق كبیرة كاسترد 
بودرة

3 ملاعق كبیرة سكر
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في الخلاط حوطي الحلیب والسكر والزیت والكاكاو الخام1.

واخلطیھم مع بعض كویس لحد لما تتقل المكونات مع بعض ��
 جیبى كوب وحوطي فیھ كمیة من الصوص بعد لما تقل لأن ده2.

 الصوص إللي ھنحوطو على الكیك بعد كدة یعني أملي الكوب وبعد
كدة دخلیة الثلاجة ��

 باقي كمیة الصوص الموجودة في الخلاط حوطي علیھا البیض3.
والفانیلا وأخلطیھم مع بعض كویس جداً ��

 جیبى طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر وقلبیھم مع4.
 بعض وبعد كدة حوطي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على
الدقیق وقلبیھم مع بعض كویس بمضرب سلك یدوي��

 جیبى صینیة مستطیلة حجم وسط او مدورة المتوفر عندك وبعد كدة5.
 حوطي فیھا خلیط الكیك ودخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة

 180 لمدة 30 دقیقة تقریباً ولما تستوي خرجیھا من الفرن وسیبیھا
تبرد ��

 بعد لما الكیكة تبرد قسمیھا نصفین وبعد كدة إحشي الكیك بالكریمة6.
 وبعد كدة حوطي علیھا الصوص من فوق ودخلیھا الثلاجة لمدة
 ساعة وبعد كدة قطعیھا وزینیھا بالفراولة أو أي تزیین تحبیة أو
 تسیبیھا سادة من غیر تزیین براحتك وقدمیھا بعد كدة مع كوبایھ
 شاي حلوة او نسكافیة ☕بجد لذیذة وتحفة جداً ��جربیھا أكید

 ھتعجبك

كیكة جاتوو شاتو بحشوة الكریمة��❤

1 كوب سكر
1 كوب حلیب

1 كوب زیت ذرة
1/2 كوب كاكاو خام

1 كوب دقیق
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

1 ملعقة صغیره فانیلا سائلة
2 بیضة

للحشوة نحتاج
كمیة من الكریم شانتي
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي حاجة مناسبة وحوطي فیھا الحلیب والسكر والنشا1.

 والكاكاو والفانیلا وقلبیھم كویس جداً وبعد كدة حوطیھم على نار
 ھادیة واستمري في التقلیب لحد لما یتقل القوام حبة وبعد لما یغلي

إقفلي النار ��
 جیبى أكواب التقدیم ووزعي فیھا المشروب وزینیة زي ما تحبي انا2.

 زینتة بالبسكویت المطحون وقدمیة بعد كدة وھو ساخن بجد حلو
أوي جربیھ أكید ھیعجبك جداً �🔗�

    مشروب الشوكولاتة الإیطالي 

2 كوب حلیب
1 ملعقة كبیرة كاكاو خام

1 ملعقة كبیرة نشا
3 ملاعق كبیرة سكر

1 كیس فانیلا
بسكویت للتزیین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي لفة الجلاش وأقسمیھا نصفین بالطول وبعد كدة حوطي1.

 كل الجلاش فوق بعض وغطیة بفوطة مطبخ نظیفة عشان ما
ینشفش ��

 حضري بئا الكاسترد جیبي حاجة مناسبة وحوطي فیھا الحلیب2.
 والسكر والكاسترد البودرة وقلبیھم مع بعض كویس لحد لما یتقل

 القوام ویكون كریمي وبعد كدة شیلیھ من على النار وسیبیة لحد ما
یبرد حبة��

 حوطي بعد كدة كمیة من الكاسترد بالملعقة على ورقة واحدة من3.
 الجلاش وبعد كدة لفیھا رول وقفلیھا من الجوانب وانتي بتلفي وبعد

 كدة حوطیھا في صینیة كبیرة او طبق كبیر وخودي واحدة تانیة
 واعملي فیھا نفس الخطوات لحد لما تخلصي كل كمیة الجلاش ولو

 عایزة تعملي كمیة قلیلة خودي عدد قلیل من الجلاش وبعد كدة عیني
العجینة الباقیة في الفریزر لحد لما تستخدمیھا مرة تانیة��

 جیبى مقلایة وحوطي فیھا زیت وبعد كدة حوطي رولات الجلاش4.
 في الزیت وحمریھم كلھم من الجانبین لحد لما یاخدو لون ذھبي حلو

 وبعد كدة خرجیھم من الزیت وحوطیھم في طبق ولما تخلصي كل
 الكمیة حوطي علیھا شربات تقیل حسب رغبتك وقدمیھا بعد كدة بجد

لذیذة وتحفة   مش ھتبطلي تعملیھا لو دوقتیھا ��❤

أصابع الجلاش المقلیة بحشوة الكاسترد 

1 لفة من الجلاش

لعمل الكاسترد نحتاج:
2 كوب حلیب

2 ملعقة كبیرة سكر
3 ملاعق كبیرة كاسترد 

بودرة
كمیة من الشربات التقیل 
لنسقي بیة أصابع الجلاش
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والخمیرة والسكر والحلیب1.

البودرة ورشة الملح والبیكنج بودر وقلبیھم مع بعض كویس ��
 ضیفي بعد كدة البیضة والخل والفانیلا والزیت وضیفي الماء بالتدریج2.

 وأعجني العجینة حبة وبعد كدة ضیفي ملعقة الذبدة وأعجني العجینة تاني
 لمدة 7 دقایق متبخلیش على العجینة في العجن عشان تكون حلوة

معاكي��
 غطي العجینة بعد كدة بفوطة مطبخ نظیفة وسیبیھا تختمر لمدة ساعة أو3.

ساعة ونصف عشان الجو برد ممكن تاخد ساعة ونصف في التخمیر��
 بعد لما تختمر العجینة قسمي العجینة الى كرات صغیرة بحجم البیضة4.

 وبعد كدة خودي كرة من العجین واعملیھا شكل اسطوانة رفیعة وبعد كدة
 لفیھا بحیث یكون شكلھا شكل الحلزون دا الشكل المشھور للبریوش بس
 لو عایزة تشكلي اشكال تانیة براحتك شكلي زي ما انتي عاوزة وبعد لما

 تشكلي كل الكمیة حوطي البریوش في صینیة مدھونة بالزیت وسیبیة
یختمر تاني لمدة 15 دقیقة ��

 ادھني وجة البریوش بخلیط الدھن وبعد كدة رشى علیة سكر من فوق5.
 ودخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة 200 لمدة 15 دقیقة ولما

 یستوي ووجھة یتحمر خرجیة من الفرن وغطیة وسیبیة 10 دقایق عشان
یكون طري وھش معاكي��

 بریوش بالسكر (منجؤنة)

3 كوب دقیق
3 ملاعق كبیرة سكر

3 ملاعق كبیرة حلیب بودره
رشة صغیرة من الملح
1 ملعقة كبیرة خمیرة

1 ملعقة صغیره بیكنج بودر
1/4 كوب زیت

1 ملعقة كبیرة ذبدة طریة
1 ملعقة كبیرة خل
1 كوب ماء دافئ

1 كیس فانیلا
1 بیضة

لدھان الوجھ نحتاج:
1 صفار بیضة
1 كیس فانیلا

3 ملاعق كبیرة حلیب
1 ملعقة صغیره خل

كمیة من السكر للتزیین
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي حاجة مناسبة وحوطي فیھا الحلیب والسكر والكاسترد1.

البودرة وقلبیھم مع بعض كویس ��
 حوطیھم بعد كدة على نار ھادیة واستمري في التقلیب لحد لما یتقل2.

الكاسترد حبة ویكون كریمي وأول ما یتقل شیلیھ من على النار��
 وزعي الكاسترد بعد كدة في أكواب التقدیم وزینیة بالمكسرات3.

 واشربیھ وھو ساخن واستخدمي الملعقة عشان تاكلي المكسرات بجد
❤😍  حلو أوي جربیھ أكید ھیعجبك

مشروب الكاسترد الساخن بالمكسرات 

3 ملاعق كبیرة كاسترد 
بودرة

3 ملاعق كبیرة سكر
3 كوب حلیب

كمیة من المكسرات
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً لتحضیر الكیك جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج1.

بودر والكاكاو الخام وقلبیھم مع بعض كویس جداً ��
 جیبي الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الحلیب والبیضة والسكر2.

 والفانیلیا السائلة والزیت وملعقة النسكافیھ وأخلطیھم مع بعض
كویس جداً ��

 ضیفي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق وقلبیھم مع3.
 بعض وبعد كدة ضیفي الماء الساخن على الخلیط وقلبیھم مع بعض

كویس بمضرب سلك یدوي ��
 جیبي صینیة مستطیلة أو بایركس وإدھني الصینیة بالزیت وحوطي4.

 فیھا خلیط الكیك ودخلي الصینیة الفرن بعد كدة على درجة حرارة
 180 لمدة 30 دقیقة تقریباً ولما تستوي خرجیھا من الفرن وسیبیھا

تبرد ��
 حضري بئا الكریمة جیبي طبق غویط وحوطي فیة الكریم شانتیھ5.

 وكوب حلیب مثلج وأخلطیھم مع بعض كویس جداً بمضرب
 كھربائي وبعد كدة ضیفي الكریمة على كیك الشوكولاتة وزعیھا

كویس فوق الكیك ��
 جیبي بسكویت الأوریو وكسري البسكویت بأي حاجة مناسبة6.

 وكسري البسكویت وھو جوه الكیس عشان یسھل علیكي إنك
 توزعیھ من الكیس على طول وبعد كدة وزعي بسكویت الأوریو
فوق الكیك ودخلي الصینیة الثلاجة لمدة نصف ساعة ��

كیك طبقات بالكریمة وبسكویت الأوریو

1 كوب كریم شانتیھ
3 باكیت بسكویت أوریو

لعمل كیك الشوكولاتة نحتاج 
:

1 ونصف كوب دقیق
3 ملاعق كبیرة كاكاو خام
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

1 بیضة
1/4 كوب زیت
3/4 كوب حلیب

1 كوب سكر
1 ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة

1 ملعقة صغیرة نسكافیھ
1/2 كوب ماء ساخن
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة البیضة والسكر البودرة والفانیلیا1.

وقلبیھم مع بعض كویس بمضرب سلك یدوي ��
 ضیفي بعد كدة الزیت وقلبیھم مع بعض مرة تانیة ضیفي بعد كدة2.

 الدقیق والبیكنج بودر وقلبیھم مع بعض وبعد كدة لمي العجینة بإیدك
 لحد لما تتكون معاكي عجینة ملساء ممكن تشكیلھا بإیدك ویاریت
أنخلي الدقیق عشان البسكویت یكون ھش وخفیف معاكي��

 كوري العجینة كور صغیرة بحجم اللیمونة وحوطیھا بعد كدة في3.
 صینیة مدھونة بالزیت وكملي كل كمیة العجین بالشكل ده وبعد كدة

 شكلي العجین بأي شكل ممكن بالشوكة او بالسكینة تعملي خطوط او
 تسیبیھا من غیر تشكیل انا شكلتھا بقطاعة البطاطس شوفي إنتي

ھتشكلیة إزاي��
 دخلي الصینیة الفرن بعد كدة على درجة حرارة 180 لمدة 420.

دقیقة تقریباً ولما یستوي خرجیھ من الفرن وسیبیھ یبرد ��
 زیني البسكویت بعد كدة بالمربى وجوز الھند وقدمیة بعد كدة بجد5.

 حلو جداً وسھل أوي في التحضیر جربیھ أكید ھیعجبك وبالعافیة
علیكي حبیبتي ��❤

بسكویت ال10 دقائق بالمربى وجوز الھند 

1 بیضة
1/2 كوب سكر بودرة

1/2 كوب زیت ذرة
1 ونصف كوب دقیق

1 ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة
1 ملعقة صغیرة بیكنج بودر

كمیة من جوز الھند
كمیة من مربى الفراولة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر وقلبیھم مع1.

 بعض كویس ویاریت أنخلي الدقیق عشان الكب كیك یكون ھش
وخفیف معاكي ��

 جیبي الخلاط الكھربائي وحوطي فیة البیض والسكر والفانیلیا2.
 والزیت وعصیر البرتقال الجاھز أنا استخدمت عصیر جھینھ ممكن
تستخدمي النوع إللي بتحبیة وأخلطیھم مع بعض كویس جداً ��

 ضیفي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق وقلبیھم مع3.
بعض كویس بمضرب سلك یدوي ��

 جیبي صینیة الكب كیك وحوطي فیھا ورق الكب كیك وبعد كدة4.
 وزعي فیھا خلیط الكیك بس املیة نصفة فقط عشان ھیرتفع معاكي
 في الفرن وبعد كدة دخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة 180
 لمدة 20 دقیقة تقریباً ولما یستوي خرجیھ من الفرن وسیبیھ یبرد

😍
 قدمي الكب كیك بعد كدة لأطفالك وإنتي كمان متنسیش نفسك بواحدة5.

 مع فنجان شاي☕ واستمتعي بالطعم التحفھ بجد حلو أوي جربیھ
وشوفي الجمال وبالعافیة علیكي حبیبتي ��❤��

 ملحوظة :لو مش عایزة تعملي كب كیك ممكن تعملي خلیط الكیك6.
 فى صینیة عادیة وھتكون كیكة بالبرتقال حلوه جداً

كب كیك بعصیر البرتقال الجاھز 

2 كوب دقیق
1 كوب سكر

1 كوب عصیر برتقال جاھز
2 بیضة

2 كیس فانیلیا دریم بنكھة 
البرتقال

1/2 كوب زیت ذرة
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر والكاكاو1.

 الخام وقلبیھم مع بعض كویس جداً ویاریت أنخلي الدقیق عشان
الكیك یكون ھش وخفیف معاكي ��

 جیبي الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الحلیب والبیضة والسكر2.
 والفانیلیا السائلة والزیت وملعقة النسكافیھ وأخلطیھم مع بعض

كویس جداً في الخلاط ��
 ضیفي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق وقلبیھم مع3.

 بعض كویس بمضرب سلك یدوي وبعد كدة ضیفي الماء الساخن
لخلیط الكیك وقلبیھم مع بعض مرة تانیة ��

 جیبي صینیة مناسبة وإدھني الصینیة بالزیت وحوطي فیھا خلیط4.
 الكیك ودخلي الصینیة الفرن بعد كدة على درجة حرارة 180 لمدة
30 دقیقة تقریباً ولما تستوي خرجیھا من الفرن وسیبیھا تبرد ��

 حوطي علیھا من فوق صوص الشوكولاتة المتوفر عندك وممكن5.
 تحوطي نوتیلا وتزینیھا بالشوكولاتة المبشورة أو أي نوع مكسرات
 أو أي تزیین بتحبیھ وقطعیھا وقدمیھا بعد كدة بجد حلوة أوي وھشة
وخفیفھ جربیھا أكید ھتعجبك وبالعافیة علیكي حبیبتي ��❤��

كیكة الشوكولاتة ببیضة واحدة فقط 

1 ونصف كوب دقیق
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر
3 ملاعق كبیرة كاكاو خام

1 بیضة
1 ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة

1 كوب سكر
1/4 كوب زیت
3/4 كوب حلیب

1 ملعقة صغیرة نسكافیھ
1/2 كوب ماء ساخن
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً في طبق غویط حوطي فیھ الدقیق والبیكنج بودر ودقیق السمید1.

 والفانیلیا وقلبیھم مع بعض ضیفي بعد كدة الزیت الماء وقلبیھم مع
بعض لحد لما تتكون معاكي عجینة ملساء ممكن تشكیلھا بإیدك ��

 كوري العجینة كور صغیرة وبعد لما تكوري كل الكمیة جیبي2.
 مقلایة وحوطي فیھا زیت وبعد كدة حمري كرات البسبوسة في

الزیت��
 بعد لما تحمري الكرات كلھا طلعیھا من المقلایة وحوطیھا في طبق3.

 كبیر وبعد كدة حوطي علیھا الشربات حسب رغبتك بتحبیھا حلوة
 زیادة زودي الشربات ولما تبرد حوطیھا في أطباق التقدیم وزینیھا
 بجوز الھند فعلاً وصفة تستحق التجربة   لذیذة جداً جربیھا أكید

ھتعجبك وبالعافیة علیكي حبیبتي ��❤��
مش ھتكلم عن الطعم�� لازم تجربیھا بنفسك وتدوقیھا �😋🔩�4.

               كرات البسبوسة المقلیة

1 كوب دقیق
1 كوب سمید

1/2 كوب ماء
1/4 كوب زیت

1 كیس فانیلیا
1 ملعقة صغیرة بیكنج بودر
كمیة من جوز الھند للتزیین

كمیة من الشربات التقیل 
لنسقي بیة كرات البسبوسة
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة البیضة والسكر والفانیلیا1.

وأخلطیھم مع بعض كویس بمضرب سلك یدوي ��
 ضیفي بعد كدة الزیت وقلبیھم مع بعض مرة تانیة وضیفي بعد كدة2.

 الدقیق والبیكنج بودر والكاكاو الخام وقلبیھم مع بعض كویس بس
 أنخلي الدقیق والبیكنج بودر والكاكاو عشان البسكویت یكون ھش
 وخفیف معاكي وبعد كدة لمي العجینة بإیدك لحد لما تتكون معاكي

عجینة متماسكة وملساء ممكن تشكیلھا بإیدك��
 كوري العجینة كور صغیرة بحجم اللیمونة وحوطیھا بعد كدة في3.

 السكر غلفیھا كلھا بالسكر وبعد كدة حوطیھا في صینیة مدھونھ
بالزیت وكملي كل كمیة العجین بالشكل ده ��

 إعملي فتحة في كل قطعة بسكویت في المنتصف بأي أداة مناسبة4.
 عندك وبعد كدة دخلي الصینیة الفرن على درجة حرارة 180 لمدة
20 دقیقة تقریباً ولما یستوي خرجیھ من الفرن وسیبیھ یبرد ��

 حوطي بئا شوكولاتة نوتیلا في كل فتحة وقدمیة بعد كدة مع فنجان5.
 قھوة أو شاي ☕أو نسكافیة بجد حلو جداً   جربیة أكید ھیعجبك

وبالعافیة علیكي حبیبتي ��❤��

بسكویت الشوكولاتة بحشوة النوتیلا 

1 ونصف كوب دقیق
1 بیضة

1/2 كوب سكر بودرة
1/2 كوب زیت ذرة

2 ملعقة كبیرة كاكاو خام
1 ملعقة صغیرة بیكنج بودر
1 ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة

كمیة من شوكولاتة نوتیلا 
لحشوة البسكویت

1/2 كوب سكر لتغطیة 
البسكویت
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طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي طبق غویط وحوطي فیة الدقیق والبیكنج بودر ودقیق1.

 السمید وقلبیھم مع بعض ویاریت أنخلي الدقیق عشان الكیك یكون
ھش وخفیف معاكي ��

 جیبي الخلاط الكھربائي وحوطي فیة الحلیب والبیض والسكر2.
 والزیت والفانیلیا السائلة والزبادي والخل وأخلطیھم مع بعض

كویس جداً ��
 ضیفي الخلیط السائل الموجود في الخلاط على الدقیق والبیكنج بودر3.

ودقیق السمید وقلبیھم مع بعض كویس جداً ��
 جیبي صینیة مناسبة وإدھني الصینیة بالزیت وحوطي فیھا خلیط4.

 الكیك ودخلي الصینیة الفرن بعد كدة على درجة حرارة 180 لمدة
 30 دقیقة تقریباً ولما تستوي خرجیھا من الفرن وحوطي علیھا

 الشربات ویكون الشربات بارد وسیبیھا لمدة ساعة لحد لما تتشرب
كل كمیة الشربات وتبرد ��

 ولعمل الشربات جیبي حاجة مناسبة وحوطي فیھا السكر والماء5.
 وقطرات اللیمون والفانیلیا وحوطیھم على النار لمدة 7 دقائق وبعد
 كدة إقفلي النار علیھ وسیبیة یبرد وبعد كدة حوطیة على الكیك أول
ما تطلع من الفرن ولازم الشربات یكون خفیف مش تقیل��

كیكة الروانى(كیكة البسبوسة) 

2 بیضة
3 ملاعق كبیرة سكر

1/2 كوب حلیب
1/2 كوب زیت

2 ملعقة كبیرة زبادي
1 كوب دقیق

1/2 كوب سمید
1 ملعقة كبیرة بیكنج بودر

1 ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة
1 ملعقة كبیرة خل

لعمل الشربات نحتاج:
1 ونصف كوب سكر
1 ونصف كوب ماء

قطرات صغیرة من عصیر 
اللیمون

1 كیس فانیلا
للتزیین :

كمیة من جوز الھند

25

💛Soo hassan💛 من

https://cookpad.com/lb/%D9%88%D8%B5%D9%81%D8%A7%D8%AA/16616350
https://cookpad.com/lb/%D9%85%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D8%AF%D9%85%D9%8A%D9%86/17333931


طریقة التحضیرالمقادیر
 أولاً جیبي حلة مناسبة وحوطي فیھا الحلیب والبلیلة المسلوقة1.

 والسكر والفانیلا والكریم شانتیھ وحوطي الحلة على نار ھادیة
وقلبیھم مع بعض وسیبي البلیلة تغلي حبة مع الحلیب��

 لما الحلیب یغلي جیبي 1/2 كوب ماء وحوطي فیة النشا وقلبیھم مع2.
 بعض وبعد كدة حوطي النشا على الحلیب وقلبیھم مع بعض لحد لما

الحلیب یتقل حبة��
 اقفلي النار على البلیلة وبعد كدة وزعي البلیلة في بولات التقدیم3.

 ورشي علیھا قرفة ووزعي علیھا المكسرات بجد حلوة أوي
 وكریمي لذیذة فعلاً جربیھا أكید ھتعجبك وبالعافیة علیكي حبیبتي

بلیلة بالقرفة والمكسرات ��❤

2 كوب بلیلة (قمح) مسلوقة
1 لتر حلیب

1 كیس كریم شانتیھ
4 ملاعق كبیرة سكر حسب 

الرغبة
1 كیس فانیلا

2 ملعقة كبیرة نشا
كمیة من القرفة

كمیة من المكسرات حسب 
ذوقك
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أتمنى أن ترسم وصفاتي ابتسامة على وجوه أفراد عائلتكم وتجدوا في 

كتابي الخاص من كوكباد سندًا لكم لإجابة السؤال اليومي الذي لا 

ينتهي عن طبخة اليوم ليبقَ شعار كوكباد “إجعل طبخ كل يوم متعة”

تابعونا على مواقع التواصل الاجتماعي
facebook.com/CookpadAr  :فايسبوك

/instagram.com/cookpad_arabic  :انستقرام

حمّل تطبيق : 

https://www.facebook.com/CookpadAr
https://www.instagram.com/cookpad_arabic/

