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 طريقه القطايف مها الصيعري

 

طبخات مها الصيعري طريقه القطايفمن   



 
 

 طريقة القطايف

 

 المقادير : 
 

 كاس ونص ماء

 كاس ونص دقيق فاخر

ه باكينج بودر  ملعقه كبير

ن ملعقه حليب بودره  ثنتير

 فنجان سكر

 رشة ملح

 



 الطريقة : 
 

 تخلطينهم مع بعض عجينه شبه سائلة

 

وتشكلينهم على الصاج من جهه وحده واذا حمرت الجهه 

وهي حاره اقفلها   

 

واحشيها قشطه طازجه او قشطة قيمر تزين بالزعير او 

 الفستق
 

ه او العسل  بقليل من الشير
 وتسقر

 

 وبالف عافيه

 

ي من دعواتكم�
ن
 �لاتنسون



 

 
 

 

 

 

 

 



ي 
 المهلبيه الملفوفه او رولات المهلبيه مشاعل الطريقن

 
 

 
 

أمس باجتماع اهلىي سويت رولات المهلبية بالكنافة 



 ����والمكسرات

كانت لذيذة وباردة وحلاها موزون اعجبتهم كلهم 

 ��يحسبونها جاهزة

 

المهلبيه الملفوفة لذيذه جدا ومقرمشة من بره ولينه من 

 جوه

 

 للكنافه: 
 

 نص كيلو كنافه

ن زبده  نص كوب زيت مع ملعقتير

 نص كوب ارباع لوز

 نص كوب فستق

 ارباع كوب سكر بودرة
 

 الطريقة: 
 

وريتلبس صينيه ورق  ي مو ضن
ن
زبده واذا ماف  

 يسخن قدر على النار

 يضاف الزيت والزبده

 يحمر اللوز ويرفع على نشاف

ثم يضاف الكنافه للقدر وتقلب مده حتر تحمر كلها 

 وتصبح لون واحد

 يضاف لها اللوز والفستق والسكر البودره وتقلب

 



ي صينيه واسعه
ن
 ترص طبقه ف

 

 مقادير المهلبيه : 

 

 ليير حليب طازج

ع ورب  ع زبدهاصب  

ن  ين جرام كوب طحير  ميه وخمس وعسرر

 كوب سكر

 ملعقه فانيلا

 

 الطريقه: 
 

ن حتر يصفر  ي قدر على النار تسيح الزبده ويقلب الطحير
ن
ف

 خفيف

ب سلك حتر يسمك جيدا  يضاف الحليب ويقلب بمضن

يضاف السكر ويقلب ثم الفانيلا ويقلب حتر يرجع 

 يسمك

ك عسرر دقائق لرب  ع  ساعه مع تقليبه كل يرفع عن النار ويير

 شوي

ة الطعام او مخفق البيض  ثم اما يخفق بالخلاط او محضن

ي 
 
 الكهربان

دقائق ثم يصب فوق الكنافه  يخفق عسرر

 

ي الثلاجة
ن
د تماما ف  تير

 



 الحشوة: 
 

ن دريم ويب او كريم شانتييه  كيسير

 بودرة كيس كريم كراميل

 ثلاث ارباع كوب حليب طازج بارد جدا

 

 الطريقة: 
 

المقادير ويسمك قوامهاتخفق جميع   

 تخرج الصينية من الثلاجة

د وتجمد  تلبس بالحشوة طبقه وتعاد الى الثلاجة تير

 تخرج تقطع مستطيلات وتلف مثل السويس رول

ي صحن التقديم وتقدم
ن
 ترتب ف

 

ي 
ن
ي ف

ر
هذي واحده من وصفات المهلبيه الملفوفه والباف

ة ومقرمشة ،وقللت كمية السكر  ن الطريق بضاحه ممير

 مع الكنافة واللىي مع المهلبية واللىي يبىن حلا حطيت اللىي 

 ��عسل جنبه وانتم حسب رغبتكم

 
 

 

 

 



 

طريقه عمل صوابع زينب بطريقه سهله لذيذة ومقرمشه 

 بالصور

 
 

 المكوّنات والمقادير لعمل صوابع زينب : 
 

كوب دقيق  5.1  

كوب سميد  5.1  

ي   5
ن
كوب ماء داف  

ه  م ص خمير

 رشه ملح رشه سكر



وب سمنه او زيت )السمنه احلى(ك  1..5  

 رشه فانيليا

بات  السرر

كوب ماء  .  

كوب سكر  .  

 عضه ليمون

 رشه فانيليا

 

 

 الخطوات وطريقة تحضير وعمل صوابع زينب : 
 

بات الاول ونحط السكر على  ة السرر نبتدئ بعمل الشير

الماء وع النار لحد ما يغلو وبعدين نهدي النار ونحط 

 ٣الفانيليا وتسيبهم يغلو مع بعض عضه الليمون ورشه 

 دقايق

 



 
 

ه على كوب الماء حتر  للعجينة نضيف معلقه الخمير

 يختمر
 

ي وعاء نضيف الدقيق على السميد عليهم رشه الملح 
ن
ف

ل  ن ورشه السكر والفانيليا ورب  ع كوب السمنه وبعدين نين

ه ونعجن كويس اوى هتكون عجينه لينه  بالماء مع الخمير

يه اوىمض ماسكه ومش طر   

 



 
 

نسيبها تختمر حوالىي ساعه او لحد ما تختمر جيدا 

 وبعدين نبدأ بتشكيلها صوابع الاول

 



 
 

وبعدين نجيب نجيب الشكل اللىي هنشكل بيه وهنمرر 

 عليه صوابع العجينة مع الضغط عشان تاخد الشكل

 



 
 

 نخلص كل الكميه

 



 
 

نولع على الزيت اول ما يحمى نخليه على نار متوسطه 

بات جاهزونب ل صوابع زينب ومعانا السرر ن تدي نين  

 

ونقلبهم وأول ما يكون لونهم أشقر نطلع صوابع زينب 

هم ل غير ن
بات ونين  على السرر

 

ي مفصله 
ن
بات ف نسبهم شويه وبعدين نرفعهم من السرر

بات الزايد لوا السرر ن  عشان يين

 



 
 

ي طبق التقديم وبألف هنا وممكن 
ن
ونرص صوابع زينب ف

تقنزيد بجوز هند او فس  

 



 
 

 
 

 


