
https://recettesfood.com/

الاوريو  سوفليه

المكوّنات
   بسكويت

   24  أوريو 

 خفق    كريمة

   ظرف

   حليبسائل 

   كوب

   قشطة

   علبة

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-1457187
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B4%D8%B7%D8%A9-1451130
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-1457187
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B4%D8%B7%D8%A9-1451130
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://recettesfood.com/


التحضير  طريقة
 1

 ضعي      الطعام، محضر وعاء في
    �الخفق كريمة �الحليب، البسكويت،
.والقشطة

 2

 تتجانس      حتى ً المكوناتجيدا اطحني
.المكونات

 3

      �قوالب في السوفليه خليط �أسكبي
.السوفليه

 4

       ً محمّىمسبقا فرن إلى السوفليه أدخلي
حرارة   لحوالى�    180على مئوية  10درجة

السوفليه    ينضج حتى .دقائق



كاسات    بارد كيك تشيز

المكوّنات
   بسكويتشاي 

 كوب    مطحون

 كريم    جبن

   غرام   300

 ليمونحامض     عصير

 كبيرة    3   ملاعق

 ليمونحامض     قشر

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451045
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%A8%D9%86-%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85-1457327
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-%D8%B4%D8%A7%D9%8A-1458766
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B4%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451050
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%B5%D9%8A%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451045
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%A8%D9%86-%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85-1457327
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-%D8%B4%D8%A7%D9%8A-1458766


 صغيرة   ملعقة   نصف

 بودرة    سكر

 كبيرة    3   ملاعق

   فراولة

 الرغبة    بحسب

 أزرق    توت

 الرغبة    بحسب

التحضير  طريقة
 1

      �أكواب في المطحون �البسكويت وزّعي
.التقديم

 2

 الكريم،       جبن ضعي الكهربائي، �الخفاق في
والسكر      الليمون قشر الليمون، عصير

تتجانس.     حتى المكونات أخلطي .البودرة

 3

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AA%D9%88%D8%AA-%D8%A3%D8%B2%D8%B1%D9%82-1451175
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D8%B1%D8%A7%D9%88%D9%84%D8%A9-1457743
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-%D8%A8%D9%88%D8%AF%D8%B1%D8%A9-1457581
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B4%D8%B1-%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6-1451050
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AA%D9%88%D8%AA-%D8%A3%D8%B2%D8%B1%D9%82-1451175
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D8%B1%D8%A7%D9%88%D9%84%D8%A9-1457743
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-%D8%A8%D9%88%D8%AF%D8%B1%D8%A9-1457581


 أكواب      في الكريمي الخليط وزّعي
وأدخلي.      والتوت بالفراولة زينّي التقديم
  . ألف      الحلى يبرد حتى الثلاجة إلى الأكواب
!صحة

بالفراوله    الجلي عمل طريقة

المكوّنات
   جيلي

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D9%8A%D9%84%D9%8A-1458937


 الفراولة     غرام   90  بنكهة

 كوبان  -  مغلي ماء

 كوبان  -  بارد ماء

التحضير  طريقة
 1

  . والجيلي      المغلي الماء ضعي وعاء، في
يتجانس    حتى المزيج .أخلطي

 2

 حتى       المزيج واخلطي البارد الماء أضيفي
.يتجانس

 3

   . أدخليها     التقديم كاسات في المزيج وزّعي
الحلى     يبرد حتى الثلاجة .إلى

 4

   . صحة   ألف ً الحلىباردا !قدمّي

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D9%8A%D9%84%D9%8A-1458937


دايز     بكيكسفن حلىكاسات

المكوّنات
دايز   -  سفن 8كيك

 خفق    كريمة

   ظروف   4

   حليب

   كوبان

   بسكويت

 الرغبة   بحسب   أوريو

التحضير  طريقة
 1

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-1457187
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-1457393
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-1457187
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-1457393
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051


 الكريمة      أخفقي الكهربائي، الخلاط في
 . كثيفة      كريمة على تحصلي حتي والحليب

تكثف     حتى الثلاجة إلي .أدخليها

 2

  . التقديم      كاسات داخل ووزّعيه الكيك فتتّي
والبسكويت   الكريمة �.أضيفي

 3

   . صحة    ألف سفرتك على الحلي !قدمّي

سريع   حلو طريقة



المكوّنات
   حليبسائل 

 4   �  أكواب

   دقيق

 كبيرتان    ملعقتان

   نشاء

 كبيرة    ملعقة

   كاكاو

 ونصف   كبيرة   ملعقة

   سكر

 كوب    ثلثا

 دهن    شوكولاتة

 كبيرة    ملعقة نوتيلا   أي

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B4%D9%88%D9%83%D9%88%D9%84%D8%A7%D8%AA%D8%A9-%D8%AF%D9%87%D9%86-1458123
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D9%83%D8%A7%D9%88-1457836
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AF%D9%82%D9%8A%D9%82-1457501
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B4%D9%88%D9%83%D9%88%D9%84%D8%A7%D8%AA%D8%A9-%D8%AF%D9%87%D9%86-1458123
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%A7%D9%83%D8%A7%D9%88-1457836
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AF%D9%82%D9%8A%D9%82-1457501
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092


التحضير  طريقة
 1

 الدقيق،       النشاء، الحليب، ضعي قدر، في
والكاكاو  .السكر

 2

 من      تتخلصي حتى المكونات امزجي
.التكتلات

 3

 التحريك        مع متوسطة نار على القدر ضعي
ويكثف     الخليط يغلي حتى .المستمر

 4

      �لحوالى المكونات وقلبي النوتيلا زيدي
النار       عن القدر ارفعي ثم إضافية .دقيقة

 5

 ثم       كاسات في الشوكولاتة خليط وزعي
الغرفة       حرارة على يبرد حتى ً .اتركيهجانبا

 6



 لحوالى      الثلاجة إلى الحلى  3أدخلي

سفرتك       على قدميه ثم يجمد حتى �.ساعات

الجاهز   الكراميل طريقة

المكوّنات
   حليبسائل 

   ليتر

   كراميل

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%84-1451199
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092


 كريم    ظرفان

التحضير  طريقة
 1

      الكريم �قوالب في �الكراميل وزعي
.كراميل

 2

        �الحليب ضعي متوسطة، نار على قدر في
مسحوق       �أضيفي ثم يسخن حتى واتركيه
من       تتخلصي حتى وحركي كراميل الكريم
.التكتلات

 3

 التحريك        مع خفيفة نار على القدر اتركي
الخليط    يغلي حتى .المستمر

 4

       �القوالب في كراميل الكريم خليط �أسكبي
الثلاجة       إلى وأدخليها �الكراميل صلصة فوق

الخليط   يجمد حتى

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%84-1451199


بيتيكروكر     بخليطكيك سوفليه

المكوّنات
الشوكولاتة      -  بنكهة كروكر بيتي كيك خليط
علبة

   بيض

 3  

 كوب -  ماء

 نباتي    زيت

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D9%8A%D8%B6-1457253
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D9%8A%D8%B6-1457253


 كوب    ثلث

 دهن    شوكولاتة

 كوب    ثلثا نوتيلا   أي

التحضير  طريقة
 1

 خليط        أضيفي ثم البيض أخفقي وعاء، في
الزيت       الشوكولاتة، بطعم كروكر بيتي كيك
.والماء

 2

 من       تتخلصي حتى ً المكوناتجيدا أخلطي
.التكتلات

 3

 قوالب        في كروكر بيتي كيك خليط وزعي
من       كبيرة ملعقة وزعي ثم السوفليه
فرن        إلى وأدخليها قالب كل في النوتيلا

حرارة     على ً مئوية  180محمّىمسبقا درجة
 �السوفليه    7لحوالى ينضج حتى دقائق .

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B4%D9%88%D9%83%D9%88%D9%84%D8%A7%D8%AA%D8%A9-%D8%AF%D9%87%D9%86-1458123
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D9%8A%D8%AA-%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA%D9%8A-1457565
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B4%D9%88%D9%83%D9%88%D9%84%D8%A7%D8%AA%D8%A9-%D8%AF%D9%87%D9%86-1458123


الكنافة  اكواب

المكوّنات
 كنافة    عجينة

   غرام   500  مفرومة 

   سكر

 كبيرة    4   ملاعق

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%AC%D9%8A%D9%86%D8%A9-%D9%83%D9%86%D8%A7%D9%81%D8%A9-1458821
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B9%D8%AC%D9%8A%D9%86%D8%A9-%D9%83%D9%86%D8%A7%D9%81%D8%A9-1458821


   فستقحلبي 

 كوب    مجروش

 الحشوة  :لتحضير
   حليبسائل 

 4   �  أكواب

   سكر

 كوب    ثلثا

   دقيق

 كبيرة    3   ملاعق

   نشاء

 كبيرتان    ملعقتان

 فانيليا    خلاصة

 صغيرة    ملعقة

 خفق    كريمة

   كوب

التحضير  طريقة
 1

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AE%D9%84%D8%A7%D8%B5%D8%A9-%D9%81%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A7-1451035
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AF%D9%82%D9%8A%D9%82-1457501
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D8%B3%D8%AA%D9%82-%D8%AD%D9%84%D8%A8%D9%8A-1458384
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AE%D9%84%D8%A7%D8%B5%D8%A9-%D9%81%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A7-1451035
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AF%D9%82%D9%8A%D9%82-1457501
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%B3%D8%A7%D8%A6%D9%84-1451092
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D8%B3%D8%AA%D9%82-%D8%AD%D9%84%D8%A8%D9%8A-1458384


      :  �الحليب، ضعي قدر، في الحشوة لتحضير
الفانيليا     وخلاصة النشاء السكر، .الدقيق،

 2

 من       تتخلصي حتى ً المكوناتجيدا حركي
.التكتلات

 3

 وحركي       متوسطة نار على �القدر ضعي
ثم       ويكثف الخليط يغلي حتى بإستمرار

الخليط      يبرد حتى ً جانبا �القدر .ضعي

 4

       �الخفق كريمة �الحليب، مزيج على �أضيفي
الكهربائي     �الخلاط بواسطة وأخلطي

المكونات    تتجانس حتى .اليدوي

 5

 الكنافة       �عجينة ضعي واسعة، مقلاة في
      �أضيفي ثم تتحمر حتى بإستمرار وقلبي

إضافية     دقيقة �لحوالى وقلبي .السكر

 6



        �أكواب في الكريمة خليط من كمية وزعي
      �الفستق من القليل ضعي ثم التقديم

الكنافة      عجينة من القليل ثم �.الحلبي

 7

 الكمية       انتهاء حتى السابقة الخطوة كرري
الكنافة     بعجينة تنتهي أن .على

اللوتسالباردة     حلىكاسات طريقة



المكوّنات
   بسكويت

 الحاجة  +    250  لوتس  بحسب   غرام

 خفق    كريمة

 كوبان    سائلة

 كريم    جبن

 حرارة     غرام   250  على

   زبدة

 كبيرة    3  لوتس    ملاعق

التحضير  طريقة
 1

 ووزعيها     250فتتي  البسكويت من غرام
في   تقديم  6بالتساوي كاسات .

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-1457530
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%A8%D9%86-%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85-1457327
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-1457187
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-1457530
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D8%A8%D9%86-%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85-1457327
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85%D8%A9-%D8%AE%D9%81%D9%82-1451051
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%A8%D8%B3%D9%83%D9%88%D9%8A%D8%AA-1457187


 2

 حتى        الكريمة من كوب وعاء في �أخفقي
حجمها  .يتضاعف

 3

 حتى        �واخفقيه الكريم جبن ضعي وعاء في
 ً .يصبحكريميا

 4

 جدبد      من �واخفقي اللوتس زبدة �.أضيفي

 5

       ً جيدا �التقليب مع ً الكريمةتدريجيا زيدي
كيس        في المزيج ضعي ثمّ ملوق بواسطة
.حلويات

 6

 الى        أدخليها ثمّ الكاسات في المزيج وزّعي
لساعتين  .الثلاجة

 7

 وزيني       وعاء في الكريمة كمية باقي �أخفقي
الكاسات   وجه .بها



 8

 ثمّ       المفتت البسكويت من �القليل �أضيفي
حبة       وضعي اللوتس زيدة من القليل وزعي

كاسة    كل في .بسكويت

طريقة عمل المهلبية قمر الدين

المكوّنات
   نشاء

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210


 كبييرتان   ملعقتان   الذرة

 الدين    قمر

   كوبان

   سكر

 كبيرة    6   ملاعق

   فانيليا

 صغيرة    ملعقة

 الهند    جوز

 الرغبة   بحسب   مبشور

التحضير  طريقة
 1

 من        والقليل الدين قمر ضعي وعاء، في
قمر       ذوبان حتى المزيج اتركي البارد، الماء

.الدين

 2

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D9%88%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%86%D8%AF-1457367
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A7-1457731
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D9%85%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%8A%D9%86-1458372
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%86%D8%B4%D8%A7%D8%A1-1458210
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AC%D9%88%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%86%D8%AF-1457367
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%81%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A7-1457731
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D9%85%D8%B1-%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%8A%D9%86-1458372


 نار         على قدر في المذوب الدين قمر ضعي
  .�أضيفي السكر     6هادئة من كبيرة ملاعق

الغليان    حتى المزيج .وحرّكي

 3

 كوب        ونصف الذرة نشاء أخلطي وعاء، في
      . قمر  خليط إلى المزيج �أضيفي الماء من

لـ     التحريك في واستمري دقائق  4الدين
الغليان  .حتى

 4

    .    �الفانيليا �أضيفي النار عن القدر إرفعي
 ً .وحرّكيجيدا

 5

   . عندما     التقديم كاسات في �الخليط وزّعي
المهلبية  ،تبرد

 6

  . زينّي      الحلى يجمد حتى الثلاجة إلى أدخليها
  . صحة     ألف ً وقدمّيهباردا الهند بجوز !الحلى



الكاسترد    التطلي عمل طريقة

المكوّنات
   حليببودرة 

 3   �  أكواب

 أكواب 8ماء - 

 فانيليا    خلاصة

 صغيرتان    ملعقتان

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AE%D9%84%D8%A7%D8%B5%D8%A9-%D9%81%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A7-1451035
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%A8%D9%88%D8%AF%D8%B1%D8%A9-1451110
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AE%D9%84%D8%A7%D8%B5%D8%A9-%D9%81%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A7-1451035
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8-%D8%A8%D9%88%D8%AF%D8%B1%D8%A9-1451110


 كوب  -   نصف �كاسترد مسحوق

   سكر

   كوبان

 مطحونة    قرفة

 الرغبة    بحسب

التحضير  طريقة
 1

 متوسطة       نار على قدر في الماء ،ضعي

 2

   . حرّكي    والسكر �الحليب الكاسترد، أضيفي
يتجانس   حتى .المزيج

 3

 النار     �وأطفئي �الفانيليا خلاصة .أضيفي

 4

  . التقديم     كاسات في التطلي �أسكبي
تبرد     حتى الثلاجة إلى .أدخليها

 5

https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86%D8%A9-1451074
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D9%82%D8%B1%D9%81%D8%A9-%D9%85%D8%B7%D8%AD%D9%88%D9%86%D8%A9-1451074
https://www.atyabtabkha.com/ingredient/%D8%B3%D9%83%D8%B1-1457583


   . ألف     ً وقدمّيهباردا بالقرفة �التطلي زينّي
!صحة
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