
ي فور سهل التحضير وهش جدا ناعم ويذوب 
طريقة بيت 

 بالفم بالصور

 
 

 
 

ء انه  ي
ي فوري يذوب بالفم و لذيذ جيدا و اهم ش 

لعمل بيت 

 سهل التحضير 

 

 

 الطريقة والمقادير : 



 

 

ي وعاء عميق نضع 
 
غ من الزبدة باردة نوعا ما و  052ف

 وثلاث ارباع الكوب من السكر البودرة و نخلط الكل جيدا

 

 
 

ة من الفانيلا و نخلط  نضيف حبة بيضة و ملعقة صغير

 جيدا

 



 
 

كوب و رب  ع الكوب طحير  النخول مع ملعقة    0نضيف 

ة من النشا و نجمع العجير   ة و ملعقة صغير  كبير

 

 
 

دقيقة 55ندخل العجير  للثلاجة لمدة   

 



 
 

ي 
 
 نجهز القمع و جيب الحلوان

 

 
 

ي فور
 نشكل حلقات من البيت 

 

 



 
 

ي فور للفرن المسخن ندخل الب
تقريبا 55لمدة  572يت   

 

 
 

ي  ي فور أن يكتسب لون ذهت 
 شكل البيت 

 



 
 

ي فور
 البيت 

 

 

ي من صالح دعائكم
 
 لاتنسون

 

 

 



 

 

 حلى كنافه بالجي   لذيذه بالصور من مطبخ ام ترف

 

knafeh cheese recipe 

 

 كنافه بالجي   سهله ولذيذه

 

 مقادير عمل الكنافه بالجي   : 



 
 

السنبلةكنافة   

 اصبع زبدة

 علبة قشطة

ملاعق جبنة سائلة 4  

ي 6 حبات جي   كير  

ة"  قطر "شير

 

 طريقة تحضير وعمل الكنافه بالجي   : 

 

نفتت الكنافة مع نص اصبع زبدة ونحط نص كمية 

 الكنافة بالصينية
 

ي والقشطه"  نعمل الحشوة "الجي   السائل ، جي   كير

 بالخلاط

 



 
 

نص الكمية المتبقية ونحط الحشوة بالصينية وبعدها 

 من الكنافة

 

 
 

 نخي   الكنافه بالجي   لحير  تشقر

 



 
 

 .�� وبالعااافية

 

 

 

 

 



 طريقه فستقيه لذيذه بماء الزهر

 
 

فستقيه بماء الزهر وصفه معروفه وقديمه بس شفت 

ه لها ماء الزهر عاد ماء زهر وفستق  الاضافه الممير 

 � واجتمعو

 
 
 .  وحبيت اجرب  ها وطلعت لذيذه جدا

 
جدا  

 

 لعمل الفستقيه نحتاج الى : 
 

حبه ٢٢بسكويت دايجستف استخدمت   

 أصبع زبده او نصف كوب زبده

ملاعق ماء زهر ٣  



 

 للفستقيه : 

 كاس ونصف فستق مطحون

ي مصوره علبة النستله فاضيه 
 
علبة نستله ) واضح ان

ي بعد
ي والبسكويت فاض 

ي فاض  ي نسيت ��� والكير
 
لان

اشتغل فيهااصور المقادير قبل   �) 

ي ٦ حبات جي   كير  

ملاعق ماء زهر ٣  

 

 
 

 الطريقة : 
 



 نطحن البسكويت ونخلطه مع الزبده وماء الزهر

ي صينيه الفرن
 
 نفرده ف

نخلط مكونات الفستقيه ونسكبه على البسكويت 

دقايق بس ٠١وندخله الفرن ساخن   

ي نفس الوقت سطحها 
 
لازم تطلعونها وهي ترج شوي وف

ي اصبعك لانها اذ خليتها الى ان تطول اذ لمستيه مايل
 
زق ف

️☹و تتماسك تصير ناشفه   

يد بتتماسك اكي    لاتخافون بعد التي 

ساعات تزين ) زينتها بفستق ومرن   ٤ندخلها الثلاجه 

 زهر الليمون ( وتقطع وتقدم

 



 

 

 

 

 

 

 

الكريم كراميل بالدريم ويب فروحة الامارات بالصور 

 خطوة بخطوة



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 



 

 
 

 


