
ي كليجا بصوص القرفه فروحة الامارات بالصور
 مين 

 
 

 

ي كليجا بصوص القرفه
 مكونات ومقادير عمل مين 



 

ي كليجا بصوص القرفه
 طريقة عمل وتحضير مين 
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 كليجا من اكلات القصيم الشعبيه بالصور

 
 



 
 

القصيم بالسعودية الشعبيهالكليجا من اشهر اكلات   

 

 المقادير لعمل الكليجا : 
 

 كوبير  دقيق بر+كوب دقيق ابيض

م ك سكر2م ك حليب +2  

 نص كاس زيت زيتون

  
 
 كاس ورب  ع ماء داف

 م ص هيل

 رشة ملح

 



 حشوة الكليجا

 كوب سكر ناعم الحبيبات)غير مطحون(

 م ك ليمون اسود مطحون

 م ص قرفه

 م ص زنجبيل

 

 لدهن الكليجا

بيضه مع رب  ع م ص كركم وشوية حليب صفار   

 

 الطريقه لعمل الكليجا : 
 

تخلط جميع المقادير وتعجن حنى تتكون عجينه ثقيله 

كها ترتاح ساعه، نقسم  متماسكه )مانكير عجن( نيى

قطعه او حسب الرغبه نفرد   22العجينه إلى دوائر حوالىي 

كل حبه بحيث يكون وسطها اسمك من اطرافها بطريقة 

، نحشيها بنص م ص من الحشوه ونزمها مثل عمل الكبه

الكوره ونتأكد من اغلاق كل الفتحات حنى لاتسيل 

الحشوه نظغطها برفق باستخدام مدق اللحم او سلة 

ء خاص بالكليجا(  ي
ي ش 
 
ي محلات الاوان

 
شباك)يوجد ف

ندهنها بخليط الدهن، وندهن الصينيه دهن خفيف 

عند بالزيت، نطبخها بفرن مسبق التسخير  من تحت 

 انتفاخها نشغل الفرن من أعلى وعليكم بالف عافيه
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 kleeja saudi arabia كليجا القصيم بالصور

 

 طريقة الكليجا فروحة الإمارات

 

 مكونات ومقادير كليجا القصيم



 

 طريقة عمل وتحضير كليجا القصيم
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 طريقة عمل الكليجا القصيميه بالصور

 
 

 

ي السعودية 
 
حلوى الكليجا من اشهر الحلويات الشعبية ف

وهي حلوى من منطقة القصيم ويعود تاريخها لأكير من 

سنة 022  

 

:نبدأ بالمقادير لعمل الكليجا القصيميه   

كاسات طحين برّ) أسمر(4  

 كأس طحين أبيض

 كأس سمن نباتي

قهوة سكر ناعمفنجال   

فنجال قهوة حليب بودرة 2  

 قليل جدا" من الملح

 ماء للعجن

 

 مقادير حشوة الكليجا القصيميه :

 م ص ليمون أسود مطحون



 م ص هيل مطحون

 م ص زنجبيل مطحون

 م ص قرفة مطحونة ناااعم

 ك سكر ناعم وليس مطحون

 

 الطريقة لعمل الكليجا القصيميه :

ية كبيرةنخلط الطحين مع بعض في سلطان  

 ثم نضيف اليه السمن

 ونقلبهم مع بعض الى أن يختفي السمن في الدقيق تماما"

 ثم نضيف السكر و الحليب البودرة والملح

 ونقلب المواد جيدا

 " ثم نعجن الطحين بالماء جيدا"

 حتى تصبح العجينة لينة..

 ثم نقوم بتقسيم العجينة الى كور بالمقاس الذي نريد

لا"أو أصغر قليلا" أو أكبر() بحجم الليمونة مث  

 بهذا الشكل

 

 
 



 

 ثم نأخذ كرة العجين ونفردها جيدا"

 

 ونضع في وسطها ملعقة من الحشوة

 و نفردها على العجينة هكذا

 

 
 

 ثم نلم العجينة على الحشوة بهذا الشكل

 

 
 



 
 

 ثم نقلبها هكذا

 

 
 

 

ونرعصها)نفردها (بواسطة صحن الحلويات البلاستك من 

النقش البارزجهة   

 

 كما في هذه الصورة

 



 
 

 

 ثم ندهن السطح بالبيض

 ونخبز الكليجا في فرن متوسط الحرارة

 

 لمدة ثلث ساعة أو الى أن ينتفخ الكليجا

 

من الأعلى قليلا".. ثم يحمر  

 

 ..ويكون شكل الكليجا القصيميه النهائي بهذه الصورة

 



 

 
 

 


