
اسهل طريقة وصفة طريقة عمل الكليجا من وصفات  

 فروحة الامارات بالصور والمقادير

 
 

 

 مكونات ومقادير عمل الكليجا

 



 

 طريقة عمل وتحضير الكليجا
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ي كليجا
 طريقة مين 

 
 

ي كليجه
ي أنزله  �� *مين 

اليومخلاص توبه آخر ش   �. 

. 

ي نتفه بالنسبه لي يصير يهبل
أنا بس شفت  �� كل ش 

وهي  � أخت نوفآ مصلحته عشقته من أول نظره

 . ��️❤ ماقصرت بالطريقه جعلها تسلم

. 



 طريقته سهله مره /  -

 

 )أ(

 كوب طحير  أبيض . 

 كوب طحير  أسمر . 

 م ك بيكنج بودر . . 

، 

. 

 . )ب( بالخلاط: 

بيضات . ٣  

 نص كوب سكر . 

 نص كوب زيت . 

م ك حليب بودره . ٣  

 

 

ي ليّنه مره زيدي شوي طحير  
تعجن ) أ+ب ( واذا حسين 

ه جدا وًتوضع  لير  تتماسك ، بعدين تكوّر كور صغير

ي الفرن 
 
دقايق ، وإذا كان ٠١بالثلاجه ساعتير  وبعدين ف

الفرن حار يصير أقل وقت راقبوها لا تروحون بعيد ، من 

ي بعدين تحمير خفيف
من فوق تحت أول ش   .. � 

 

 

بالقدر ع النار :  -بعدين تسق  بالصوص /   

 

م ك عسل أصلي أفضل ٤  �� 



 رب  ع كوب ماء .  +

 + م ك قرفه . 

م ك زبده .  ٢+   

 + شوي هيل مطحون ) اختياري ( . 

 + شوي ليمون أسود مطحون ) اختياري (. 
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طريقة كليجا حايل اكله شعبيه من مطبخ مشاعل 

ي 
 الطريق 



 

ويسميها البعض كليجا بدون  -طريقة عمل كليجا حائل 

ندا :   حشوه واليوم باسوي كليجا حائل بالمير

 

 المقادير و مكونات كليجا حائل : 
 



 
 

 كوبير  دقيق بر

 كوبير  دقيق أبيض

 كوب سكر

ة باكنج باودر  ملعقة صغير

 رشة ملح

جرام والأفضل ودك ) شحم ذيل  022كوب زبدة = 

الكليجا الاصلي  الخروف( وهي سر نجاح  

ة مطحونة من هذاا لخليط  ملعقة صغير

 )هيل،قرفة،زعفران،زنجبيل،حبة حلوة يانسون أو شمر(

ندا  كوب مير



كة ة حبة الير  ملعقة كبير

ة سمسم محمص  ملعقة كبير

 

 الطريقة لعمل كليجا حائل : 
 

ي زبدية كوبير  دقيق بر وكوبير  دقيق أبيض وكوب 
 
اضع ف

ة باكنج  باودر ورشة ملح وملعقة سكر وملعقة صغير

ة من هذا الخليط  صغير

) زنجبيل وقرفة وهيل وحبة حلوة يانسون او شمر 

 وزعفران(

ثم أخلط المقادير الجافة وبعد ذلك أضيف كوب زبدة= 

ندا وأعجن حن   022 جرام وأخلط ثم أضيف كوب مير

 من عجينة 
ً
تتكون لدي عجينة لينة ولكن أقسى قليلا

ح رب  ع ساعةالفطاير ثم أتركها ترتا   

ة ثم أرش القالب سمسم أو  ثم أبدأ بتكويرها ال كور صغير

 حبة سمراء ثم أضع العجينة وأضغطها زي الصور

 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 

ي صينية الفرن وعند انتهاء الكمية أدخلها فرن 
 
ثم أرصها ف

مسبق التشغيل والحرارة وسط من تحت لمدة رب  ع ساعة 

 ثم من أعل فقط لمدة ثلاث دقائق

 

 ��وبالعافية



 
 

 
 

 


