
ي 
 طريقة حلى ام علىي مشاعل الطريف 

 
 

 لعمل حلى ام علىي : 
 

ي ) وممكن عملها  أحض  علبة من عجينة البف باستر

بعجينه القلاش او الكرواسون الجاهز أو التوست 

ي 
 
ي ف ائح البف باستر المحمص حسب الرغبة ( أضع شر

صينيه الفرن وادخلها فرن حار حتر تتحمر من الجهتي   

 . وبعد خروجها اتركها 
ً
د ثم اكسرها واضعها جانبا تتر  

 

أحض  مكسرات حسب الرغبة ) زبيب ، جوز ، فستق ، 

ة زبدة وبعد أن  ي مقلاة ملعقه كبت 
 
جوز هند ( أضع ف

ي  تذوب أضع المكسرات وأحمصها حتر يصبح لونها ذهتر

بعد ذلك أغلق النار وأنقلها لصحن مفتوح ثم أرشها ب 

 .
ً
 سكر بودرة وأتركها جانبا

 



ه زبدة وبعد أن أحض  قدر  على النار وأضع فيه ملعقه كبت 

تذوب اضيف لهاثلاث أكواب حليب طازج كامل الدسم +  

ه حليب نستله  كوب سكر ) ممكن استبداله ب علبة كبت 

المكثف المحلى ( أترك المزي    ج على النار حتر يسخن ثم 

ه ماء زهر ) اختياري (  اغلق النار و أضيف له ملعقه صغت 

ممكن اضافة فانيليا حب الرغبه ( ثم + رشة قرفه ) و 

ه قيمر او قشطه ، وبعد ان اخلط  أضيف علبتي   صغت 

 .
ً
 المقادير جيدا اضع المزي    ج جانبا

 

أحض  صحون التقديم ثم ادهنها بالزبدة من الداخل ثم 

ي المحمص ثم طبقه من  أضع طبقه من البف باستر

ي  المكسرات المحمصه ثم طبقة اخرى من البف باستر

ثم أصب خليط الحليب والقشطة ، اخر طبقة  المحمص

أخفق كوب كريمه خفق حتر يصبح رغوي ابيض + 

ه سكر بودره وأضع هذا المزي    ج علىي الوجه  ملعقه كبت 

ي فرن حار 
 
وأزينها بالمكسرات المحمصة ثم أضعها ف

درجة مئوية لمدة عسرر  081مسبق الفتح علىي حراره 

قدم وهي حاره
ُ
 دقائق بعد ذلك ت

 

ة عليكم . وبالعافي  

 

 
 

 



 

 

طريقة عمل القطايف بالقشطة الجاهزة من معجنات 

 الدكتورة هند الفوزان

 
 



 
 

 
 

 لعمل قطايف بالقشطة
 



 *المقادير والطريقة لعجينة القطايف : 

 

 
 

عام .. 
َ
ة الط

ي محض ر ِ
 
 نضع ف

 

وب ونصف دقيق  -
َ
ك  

ه - ملعقتي   كبار مَسحوق الحليب " نيدو " أوغت   

ة باك - ينج باودرملعقة كبت   

رب  ع كوب سكر -  

كوب ونصف ماء  -  

 

 



 
 

 ونخلطها

 

ر على وجه واحد حمر
ُ
 نصب الخليط على صاج او مقلاة وت

 



 
 



 
 

 



 
 



 
 

ل باقفالها الى النص
ّ
شك

ُ
 ت

 



 
 

 
 

 وتحشر القطايف بالقشطة الطازجة

 



 
 

ة  القطايف بالشت 
ّ

حلى
ُ
 وت

 



 
 

ة :   طريقة إعداد الشت 

 

يحة ليمونكاس سكر+ نصف كاس ماء+  زعفران+ شر  

 

ك لتغلىي 
دقائق ٠١-٧تتر  

 

اب الذرة أو عسل+ ماء ورد أو   "اختياري": ملعقة شر
ً
ا أخت 

 هيل .. 

 



 
 

 



 
 

 .. ️❤️❤ وبألف عافية

 



 
 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

طريقة عمل الجوزيه بالنستله الهشه من فروحة الامارات 

 بالصور



 
 

 

 مقادير عمل الجوزيه بالنستله



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 

 

 

 



 


