


إلى مُلهمتنا ا�ولى…
نعلــم أنكِ تبذليــن جهــدًا استثنائياً في شهر رمضــان،
فبالرغـــــم من ضيــق الوقــــت وكثــرة ا�لتزامــــات

� تزاليــن تعديــن وصفاتك التي يحبهــا أفراد أسرتــك 
بكل عنايــة وحــب،

لذا ستســاعدك          لتصبــح وصفاتــك ألذ وأطيـــب 
وستكـــون رفيقتــــك فــي كــــل أيامــــك ولياليــــك. 

تجديــن هنا 70 وصـــفة متنوعــة
لوجبــات الفطـور و السحــــــــــور 

يمكنــك إعدادهــا بسهــــولة وفي وقــت قياســــــي.

اعتمــــدي على          في كـل وصفاتك الرمضانيـة فهي 
المساعـــــــدة والمنقــــذة في كــــل المناسبــــــات 

وجميـــــــــــع ا�وقـــــــــــــــات.



فهرس الوصفات
بالشوكـــــــــــو�تة مهلبيـــــــــــــة 

شـــــــــــــوربة ال�زانيــــــــــــــــــا
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بق�وة البــــــــف باستـــــــــــــــري

سمبوســــــــة الجـبــــن بالزعتــــــر

رو�ت الجــ�ش بالقشطـــة والتمــر

كـــــــــــــــرات القشــــــــــــــــــد

فطيــــــــــــــرة الدجـــــــــــــــــاج

بق�وة بالقشطة والمكســـــــــــرات
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بسبوســــــــــة بالحليب المحمـوس

فول بالكشنــــة السعودية والسمـن
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مهلبــيــة
بالشــوكـولاتـة

1 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
اسكبي المهلبيـــــــــة على البسكويـــــت 

واتركيه حتى تبرد.
5 اطحني البسكويت وضعيه في وعاء ثم 

أضيفـــي عليـــه زبـــدة مذابـــة وقليل من 
1

ضعـــي القدر علـــى نار هادئة واســـتمري 
بالتحريك إلى أن يثقل القوام.

4

للطبقـــة الأخيـــرة، ضعـــي زبـــدة الفول 
الســـوداني الناعمـــة بالشـــوكةلاتة من 
لونا في وعـــاء، ثم خفّفيها بالقليل من 

الماء حتى يصبح القوام مناسب.

6 ضعي البســـكويت في صينيـــة التقديم 
واضغطيه جيداً حتى يتماسك.

2

اســـكبي حليب مبخر لايت مـــن لونا في 
قدر ثم  أضيفي عليه القشطة والمحلي 
وحركـــي  والنشـــاء،  الســـعرات،  قليـــل 

المكونات قبل تشغيل النار.

3

وزّعـــي طبقة الفول السوداني المخفف 
على طبقة المهلبية وضعيها لتبرد في 
الثلاجة، ثـــم زيّنيها بالفســـتق والتوت، 

وبالعافية.

7

45 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

علبـــة حليـــب مبخـــر لايت من 
لونا

30 جـــرام زبـــدة الفـــــــــــــــــــــول الســــــــــــــــــودانـــي الناعــــــــــــــــــمـــة 
بالشوكولاتــــــــــــــــــة الداكنــــــــــــــــــة من لونا

ربـــــــــع كــــــوب قشطة لايت 
(50 جرام)

ملعــــــقة كبيــــــــرة زبــــــــــــــــــدة 
مذابــــة (10 جرام)

ظرفيــــــــــــــــن محلــــــــي قليـــل 
السعرات

ملعقــة كبيـــرة نشــــاء الذرة 20 مل مـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــاء 5 حبات بسكـــــويت نخــــــــالة

للتزييــــــــــن:
3 حبات تـــــــــوت أحمــرملعقـــــــــة كبيرة فستــــــق

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/k6iIJu652b8?feature=share


 شوربة اللازانيا

2 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير

أضيفي كريمة الطبخ، ملعقة بقدونس وجبن البارميزان، وحركي المكونات. 5

أضيفي الزبدة في قدر على النار، ثم ضعي البصل الأبيض والثوم وحركيهم قليلاً.

1

أضيفي ألواح مكرونة اللازانيا بعد تكسيرها، ثم أضيفي كوب ماء ساخن، واتركيها على 
النار حتى تستوي اللازانيا.

4

اســـكبي الشـــوربة فـــي طبـــق التقديـــم وزينيها 
برشة من البقدونس، وجبن البارميزان، وملعقة 

صغيرة من كريمة الطبخ، وبالعافية عليكم.

6

أضيفـــي اللحم المفروم مع الملح والفلفل الأســـود والبهـــارات الإيطالية، ثم أضيفي 
علبـــة معجون طماطـــم من لونا، وعصيـــر الطماطم، واســـتمري في التقليـــب إلى أن 

يستوي اللحم المفروم.

2

ذوبي مرقة الدجاج مع كوبين ماء ساخنة، في وعاء خارجي، ثم أضيفيها للشوربة. 3

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

علبة معجـــون طماطم من 
لونا  

نصـــف حبـــة بصـــل أبيض 
مفــــــــــــــــروم

مكعــــــــــب مرقــــــــة دجــــاج  4 أكواب عصيــــــر الطماطم

5-6 ألواح مـــــــن مكرونـــــــــــــــة 
اللازانيا

نصف كوب جبن بارميزان 
مبشور

نصف كــــــوب كريمــــة طبخ

ملعقة صغيرة (ملح، فلفل أسود، بهارات إيطالية) فصيـــــن ثـــــوم مهــــــــــــروس 

ملعقة كبيرة بقدونسربع كيلو لحم مفروم ملعقتين كبيـرة زبدة3 أكواب ماء ساخنة

للتزييــــــــــن: 
كريمة طبخجبن بارميزانرشة بقدونس

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/ooFfkHadGIQ?feature=share


فطيــرة
الراعـــــــي

3 وصفة

طريقة التحضير
احمســـي اللحم على الصـــاج بدون أي 
إضافات حتى ينشـــف ثم أضيفي عليه 
البصـــل، الخضـــار المجمـــد، البهارات، 
ومعجـــون الطماطم مـــن لونا وحركي 

المكونات مع بعضها.

ضعـــي طبقـــة اللحـــم المفـــــــــروم في 1
صينيـــــة الفـــــــــرن، ثـــــــم أضيفي عليها 
البطاطـــــــس المهروســـــــــة ورتبيهــــا 

بشكــــــــــل متســــــاوي.

4

اســـلقي البطاطس ثم اهرســـيها مع 
الزبـــدة ورشـــة مـــن الملـــح والفلفـــل 

الأسود.

3

ذوّبـــي مكعب مرقة الخضـــار في كوب 
مـــن الماء ثم أضيفيه علـــى المكونات 
واتركي الكشنة تتسبك على نار هادئة 

لمدة ١٥ دقيقة.

رشـــي القليـــــل مـــــن الزعتـــــــر وجبـــــــــن 2
البارميـــــــــــزان على وجـــــــــــــه الصينيــــة، 
واخبزيهـــا في الفـــــــــرن (مشـــتعل من 
 15 -  10 لمـــدة  الأعلـــى والأســـــــــــــفل) 
ذهبـــي،  لونهـــا  حتـــى يصبـــــــح  دقيقـــة 

قدميهــا ساخنــــــة، وبالعافيــــــة.

5

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
معجـــون  كبيـــرة  ملاعـــق   4

طماطم من لونا
نصــــــــــــــــف كيلــــــــــــو لحــــــــــــم 

مفـــــــــــــــروم
4 حبــــــــــــات بطاطـــــــــــــــــــــس 

متوسطــــــة الحجـــــــــم

مكعــــــــــــب مرقــــــــــــة خضـــارخضـــــار مشكـــــــل مجمــــــــــدحبة بصل متوسطة مفرومة

نصـــف ملعقة صغيرة  (ملح، فلفل أســـود، 
بهارات مشكلة، زعتر طازج)

ملعقة كبيرة زبدة

للتزييــــــــــــــــن: 
رشـــة جبـــــــــن بارميـــــــــــــــزانرشة زعتر

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/g5RU5_C7ZrU?feature=share


فول مدمس بالتمر
الهندي والطحينة

4 وصفة

طريقة التحضير
صفي التمر الهندي من الماء واهرسيه 

قليـــــلاً ثم أضيفيه على الكشنة.
4 انقعـــي  التمر الهندي في الماء المغلي 

لمدة 10 دقائق حتى يصبح رطبًا.
1

أضيفـــي علبة فـــول مدمس حبـــة درجة 
أولى من لونا مع قليل من الماء وحركي 
المكونات جيداً، ثم اهرسي حبات الفول.

5

ضعي زيت الزيتـــون في مقلاة واتركيه 
يسخـــــن، بعدهـــــا أضيفـــــــي البصــل و 
الطماطـــم واتركيهـــم علـــى النـــار حتى 

تتسبك الكشنة.

2

اســـكبي  الفـــول فـــي صحـــن التقديـــم، 
وزينيـــه بصوص الطحينـــة والطماطم 
والبقدونـــس، وزيت الزيتون، وبالعافية 

عليكم.

6

قومي بإضافـــة معجون الطماطم من 
لونا، الفلفل الحار، والبهارات وحركيهم 

جيداً.

3

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

المكـــــــــــــــونات

ربـــــــع كــــــوب مــــاء مغـــــــــليملعقـــــة كبيـــــرة زيت زيتون حبــة بصـــــــــل كبيرة مفرومة

علبة فول مدمس حبة درجة 
أولى من لونا

ملعـــــقة كبيــــــرة معجــــــــون 
طماطم من لونا 

متوســـطة  طماطـــم  حبـــة 
مقطعة

ملعقـــــة صغيــــــــرة بهــارات 
مشكلة 

ربـــــــع كــــــوب تمـــــر هنــــــــــدي حبة فلفل حـــــــــار مقطعــــــة

ربــــــــــع كـــــــــوب مــــــــــــــــــــــــــــاء فصيــــــــن ثــــــــوم مهروســــة4 ملاعـــــق كبـــــيرة طحينــــــــة 
ملعقة صغيـرة (ملح،  فلفل أسود، كمون)

مكوّنات صوص الطحينة:

رشــــــــــــــــــــــــــــة بقدونــــــــــــــس ملعقــــة صغيرة زيت زيتون ملعقة كبيرة صوص الطحينة 
حبة طماطم صغيرة مقطعة مكعبات

: يـيــــــــــن للتـــز

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/4urP9TpWTvc?feature=share


أقراص القطايف
محشيــة قشطــة

5 وصفة

طريقة التحضير

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
زيت غزير للقليعلبة حليب مكثف محلى من لوناعلبة قشطة من لونا

رشـــــــــــــــــــــــــــــة فانيـــــــليــــــــــا
ملعقتيــــــن كبيــــرة سكــــــر

كوبيــن ونصف إلى 3 أكواب ماء 

كوبيــــــــــــــــــــــــــــــن دقيــــــــــــــــــــــــــــــــق
ملعقتيــــن كبيــــــرة حليــب بودرة

نصــــــــــف كــــــــــــوب سميــــــــد
ملعقــــــة صغيــــــرة خميــــــرة

مكوّنات العجينه:

ضعي جميع المكونات الجافة في وعاء عميق.
أضيفي المـــاء على المكونـــات الجافة بالتدريج 
واستمري بخلط العجينة بالمضرب الكهربائي 
حتـــى تحصلي على قوام ســـائل (أخف من قوام 

الكيك بقليل).
غطّي العجينة واتركيها ترتاح  15 دقيقة.

 لتحضيــــــر العجينـــــــة:1

سخني مقلاة غير لاصقة على نار متوسطة إلى 
عاليـــة، ثـــم قومـــي بتوزيع كميات بســـيطة من 
العجينـــة الســـائلة علـــى شـــكل دوائـــر بأحجام 

متساوية.
 اتركي الأقراص على النار دقيقتين لتستوي حتى 

ينشف وجه العجينة  ويتحمّر.
ارفعي الأقراص على منديل قماشـــي واتركيها 

حتى تبرد.

لتحضيــــــر القطايـــــف:2

خـــذي قرصين مـــن القطايـــف واضغطـــي على 
أطرافهـــا بأصابعك حتى تلتصـــق الأطراف مع 

بعض، مع ترك جزء بسيط مفتوح للحشو.
باستخدام قمع التزيين قومي بحشو القطايف 
بقشـــطة مـــن لونـــا المبـــرّدة مســـبقاً (يجب أن 

تكون القشطة باردة تماماً ومتماسكة).
اتركي القطايف المحشوّة لتبرد في الثلاجة من 

ساعة إلى ساعتين.
ســـخّني زيت القلي على درجة حرارة متوســـطة 
إلى عالية، ثم قومي بقلي القطايف المحشـــوّة 

حتى تتحمّر على الوجهين.
اتركـــي القطايـــف لتبـــرد ثـــم أضيفـــي اللمســـة 
الفارقة! حليب مكثف محلى من لونا، لتصبح ألذ 

وأشهى.
أخيراً غمّســـي أطـــراف القطايف في الفســـتق 

للتزيين ، وبالعافية.

لتشكيـــل القطايـــــف:3

فستق مجروشللتزييــــــــــن: 

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/ade1k8AC3bQ?feature=share




لفائف الباذنجان

6 وصفة

طريقة التحضير

أضيفي طماطم الشيري مقطعة شرائح 
والكزبـــرة والبهارات، وقلّبيهم ســـوياً حتى 

تتجانس الحشوة.

4

قطّعي الباذنجان شرائح طولية ثم رصّيها 
علـــى صينيـــة فـــرن مغلفـــة بـــورق الزبـــدة، 

وضعي فوقها القليل من زيت الزيتون.

1

قومي بحشـــو شـــرائح الباذنجان المحمّرة 
ولفيهـــا علـــى شـــكل رول، ثـــم رتبيهـــا فـــي 

صينية الفرن.

5

حمّري شرائح الباذنجان في الفرن (من فوق 
وتحت) لمدة 20 دقيقة.

2

لتحضير الصوص، اخلطي كوب من كريمة 
الطبخ مع 4 ملاعق من الجبن الكريمي من 
لونـــا، بالإضافـــة لملعقتيـــن مـــن معجون 
الطماطـــم من لونـــا، ثم أضيفـــي البهارات 
وقلّبي المكونـــات جيداً ثم ضعيها  على نار 

هادئة لتطبخ قليلاً.

6

الليمـــون  بشـــرائح  الصينيـــة  وجـــه  زيّنـــي 
والكزبـــرة، وقدميهـــا ســـاخنة، وبالعافيـــة 

عليكم.

8

اسكبي الصوص على صينية الباذنجان، ثم 
ضعيهــا فــي الفــرن من الأعلى حتى يصبح 

لونها ذهبياً.

7
احمســـي البصـــل مـــع الزيـــت ثـــم أضيفي 
ومعجـــــــون  والثـــــــوم  المـــــفروم  اللحـــم 
الطماطـــم من لونا وقلّبـــي المكونات حتى 

3

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

فصيــــــــن ثــــــــوم مهروســــة175 جرام لحــــــــــــم مفــــــــــروم4 حـــــــــــــــــــــــبات باذنــــــــــــــــجان

ملعقتيــــــــن كبيــــــــــرة مــــــــــن 
معجــون طماطم من لونا

4 حبـــات صغيـــرة طماطـــم 
شيري

ملعقة صغيرة (ملح، فلفل 
أسود، كمون، بابريكا، كركم)

ملعقــــــة كبيـــرة زيت زيتـــونربــــــع كــــوب كزبرة مفرومــة حبة بصل متوسطة مفرومة

4 ملاعـــق كبيرة جبن كريمي 
من لونا

ملعقتين معجون طماطم 
من لونا

كــــــــــــوب كــــــــــريمة طبــــــخ

ملعقة صغيرة (فلفل أسود، كمون)

مكونــــــــــــات الصــــــــــــوص:

للتزييــــــــــن: 
كزبرةليمون مقطع شرائح

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/LbykQIqHU5E?feature=share


ملاحظة من الشيف منى موصلي
   التســـقية بالحليـــب المكثـــف المحلـــى مـــن لونا تعطي 

طراوة وطعم أغنى.
   يفضـــل تقديمها في اليوم التالي لثبات 

أفضل وقوام مثالي.

بسبوسة مطورة

7 90 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:وصفة
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

حليـــب مكثـــف محلى 
من لونا (للتسقية)

125 جم حليب مبخر من لونا 

250 جم سكــــــر250 جم دقيـــــــــــق125 جم حليــب بودرة 
412.5 جم بيض250 جم سميــــــــد250 جم زيــــــــــــت ذرة
5 جم فانيلـــــــــــيا15 جم بيكنج باودر50 جم جــــــــوز هنــــــد

البســـــــــبوســــــــــــــــــة:

٩ جم عصير ليمون15 جم بكتين126 جم جلوكوز225 جم سكر945 جم توت مجمد
كونفيــــــــــه التـــــــوت:

318.5 جم ســــــكر1,911 جم كريمة جبن15 جم حليب مبخر من لونا 50 جم قشطة من لونا 
350 جم بيـــــــــــض9.5 جم فانيــــليــــــــــــــــا427.5 جم كريمــة خفـــــق15جم عصيــر ليمــــــون

التشــــــــيز كيـــــــــــــــك:

1.5 جم فانيــــليــــــا202 جم كريمـة خفـق135 جم كريمـــــــــــة جبــــــن50 جم قشطة من لونا 
1.5 جم بشـــــــر ليمــــــــــون63 جم سكر بــــــــــــودرة 

الكــريمـــــــــــــــــــــــــــــــة:

50 جم زيـــــت ذرة500 جم شوكــولاتة بيضاء350 جم زبدة كاكاو تغليفة الشوكولاتة:

طريقة التحضير

اخلطـــي مكونات البسبوســـة الســـائلة معًا، ثـــم أضيفي 
المكونات الجافة وامزجي حتى يتجانس الخليط.

اسكبي الخليط في صينية وضعيها على درجة حرارة °170 
لمدة 30–40 دقيقة.

اسقي البسبوسة بالحليب المكثف المحلى من لونا  وهي 
ساخنة، ثم اتركيها حتى تبرد تمامًا.

البســــــــــــــــــــــــبوســـــــــــــــــــــــــــة:1

اخلطـــي كريمـــة الجبن مـــع الســـكر البـــودرة والفانيليا، ثم 
اضيفي قشطة من لونا وبشر الليمون وكريمة الخفق.

الكــــــــــــريمــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــة: 4

ذوّبـــي الشـــوكولاتة البيضاء وزبـــدة الكاكاو مع زيـــت الذرة، 
واستخدميها عند درجة حرارة °30.

التــــــــــغــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــليف:5

ضعي طبقة البسبوســـة بعد الاســـتواء فـــي صينية قابلة 
للفتح، ثم أضيفي خليط التشيز كيك وضعيه في الفرن على 
حرارة 100° لمدة 45 دقيقة ثم اتركيه في الثلاجة 4-6 ساعات.

وزعي طبقة كونفيه التوت على الوجه بالتساوي.
قومي بفـــك الصينية، ثـــم قطعي البسبوســـة إلى مثلثات 

متساوية.
زينـــي كل قطعـــة بالكريمة البيضـــاء من الحـــواف، وقومي 

بسحبها بلطف على باقي القطعة.
ضعـــي القطعة فـــي أعواد خشـــبية، ثم أدخليهـــا كاملة في 
صوص الشـــوكولاتة البيضـــاء، ثم نصفها فقـــط في زبدة 

الكاكاو، وقومي برص القطع على شكل كيكــــــة دائرية. 

التجميـــــــــــــع والخبـــــــــــــــــــــــز:6

اخلطي كريمة الجبن مع السكر، ثم أضيفي البيض تدريجيًا، 
ثم باقي المكونات مع الخلط بلطف دون إدخال الهواء.

التــــشــــيــــــــــــــــــز كيــــــــــــــــــــــك: 2

ســـخني التـــوت علـــى نـــار متوســـطة، ثـــم أضيفي الســـكر 
الممزوج بالبكتين، ثم الجلوكوز وعصير الليمون،  واتركيه 

ليبرد.

كونفيــــــــــــــــه التــــــــــــــــــــــــــوت:3

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/rDlxFcg4Dj8?feature=share


بقلاوة البف باستري
المكـــــــــــــــونات

8 وصفة

طريقة التحضير

قطعـــي الرول إلـــى 3 حبـــات وضعيها 
في صينية مدهونة بزبدة.

5

لتجهيز حشوة البقلاوة الأولى أضيفي 
ملعقة كبيرة زبدة غير مذابة على النار، 
ثـــم أضيفـــي الشـــعيرية، وقلبيها على 

النار.

ادهني الوجه بالزبدة المّذابة لتتحمر.1 6

لتحضيـــر البـــقلاوة بالحشـــوة الثانيـــة 
قومي بوضع جبن المربعات في شرائح 

البف باستري وأضيفي لها القرفة.

زيّنـــي الوجـــه بحليب مكثـــف محلى من 4
لونـــا والفســـتق المجـــروش، قدميها 

ساخنة أو باردة وبالعافية.

9

البـــف  شـــرائح  فـــي  الحشـــوة  ضعـــي 
باستري و قومي بطيها على شكل رول.

3

أخرجـــي الصينيـــة من الفـــرن وضعيها 
في طبق التقديم حتى تبرد قليلاً.

8

أضيفـــي فســـتق أو كاجـــو مطحون مع 
ثلث علبة حليب مكثف محلى من لونا.

2

ادخلـــي الصينيـــة في الفـــرن على درجة 
حرارة عالية لمدة 10 - 15 دقيقة .

7

45 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

علبــــــــة حليــــــب مكثــــــــــــــــــــف 
محــلــــــى مــــــــن لونا

ثــــــــــــلاث أربـــــــــــاع كـــــــــــــــــوب 
شعيريــــــة باكستانيــــــــة

نصــــــف كــــــــــوب فستــــــق أو كاجــــــــــو مطحــــــــــون 

ملعقتيــــــــــــن كبيــــــــــرة زبــدة (ملعقة كبيرة زبدة غير مذابة، ملعقة كيبرة زبدة مذابة)

ملعقة كبيرة قرفة مطحونة 3 حبات جبن كريمي مربعات5 رقائــــــــق بــــــــــف باســـــــتري 
للتزييــــــــــن: 

فستق مجروش

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/fILdFxc5DJk?feature=share


المكـــــــــــــــونات

سمبوسـة
الجبـن بالزعتـر

علبــــــــة جبــــــــنة شيــــــــــــــدر من لونا

 500 جــــــــرام رقائــــــــــــق سمبوســــــة

ربع كــــوب زيتــــون أســــــود شرائـــــح

زيت غزير للقلي

 3 ملاعـــــــــــــق كبيــــــــــرة زعتـــــــــــــــــــــر

4 ملاعق كبيرة بقدونـــــــس مفــــروم

9 وصفة

طريقة التحضير
1 ابشري علبة جبنة شيدر من لونا.

قومي بحشـــو رقائق السمبوســـة بحشوة جبنة شيدر من لونا ثم لفيها على شكل 
مثلثات، وقومي بإقفال أطرافها باستخدام خليط الدقيق الأبيض والماء.

3

اقلي السمبوســـة في زيت غزير أو في القلاية الهوائية حتى تتحمّر، قدميها ســـاخنة 
واستمتعي بطعم مختلف!

4

أضيفي الزيتــــون الأســــــود والزعتــر والبقدونس، ثم قلّبي المكونات حتى تتجانس. 2

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/PeYm1ZU8Q0s?feature=share


رولات الجــلاش
بالقشطــة والتمر

10 وصفة

طريقة التحضير
ادهنـــي 6 طبقات مـــن عجينة الجلاش 
بالزيت جيداً، ثم قسّميها إلى مربعات 

متساوية.

قومـــي بحشـــو الأقمـــاع بعـــد أن تبرد 1
تماماً بطبقة من صوص الكراميل.

4

قومي بلـــف مربعـــات عجينة الجلاش 
علـــى الأقمـــاع الأســـطوانية مـــع ترك 
فراغ فـــي النهاية كما هـــو موضح في 

الفيديو.

اخلطي التمر مع قشـــطة من لونا ثم 2
أضيفـــــي الجبــــــن الكريمــــــي وامزجــــــي 
المكونـــات حتـــى تحصلـــي علـــى خليط 
متجانـــس، ثم ضعـــي الخليط كطبقة 

ثانية على الأقماع.

5

ضعـــي الأقماع فـــي الفرن علـــى درجة 
حرارة °180 إلى أن يصبح لونها ذهبي.

زيّنــــــي الأقمــــــاع بالبيــــــكان والـــــــــــورد 3
المحمـــدي علـــى الوجـــه، واســـتمتعي 

بالقرمشة.

6

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
6 طبقات من عجينة الجــلاشعلبــــــــة قشطــــــــــــة من لونا

كــــــــــــــــــوب زيـــــــــت نباتـــــــــــــــــــي 12 حبـــــــــــــــــــــــــــــــة تمــــــــــــــــــــــــر

نصـف كـوب من صـوص الكراميـل الجاهـز3 أرباع الكــــوب جبن كريمي

للتزييــــــــــن: 
ورد محمدي (حسب الرغبة)بيكان

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/1PFeWp1Edfc?feature=share




كـرات القشــد

11 وصفة

طريقة التحضير
نـــار  علـــى  مـــقلاة  فـــي  الزبـــدة  ذوّبـــي 
متوسطة، ثم أضيفي التمر  وقلّبيه  حتى 
يذوب ويصبح طري ويختلط مع الزبدة.

1

ارفعـــي الخليـــط من النـــار واتركيـــه يبرد 
قلـــيلاً، شـــكّلي الخليـــط كـــرات صغيرة 

ورتبّيها في طبق التقديم.

4

لتحضيـــر الصـــوص الأبيـــض: اخلطـــي 
الحليـــب المكثـــف المحلى مـــن لونا مع 
قشـــطة مـــن لونـــا ، ثـــم ضعـــي جبـــن 
واخلطـــي  والسمســـم  المربعـــات 

المكونات حتى يصبح القوام ناعم.

5

وزّعي الصوص الأبيض فوق الكرات ثم 
رشّي عليها المكسرات (فستق + لوز)، 
وأخيـــراً وزّعـــي صـــوص الكراميـــل علـــى 

الوجه، وبالعافية.

6

أضيفـــي الهيـــل، الحليـــب المحمـــوس 
حتـــى  المكوّنـــات  وقلّبـــي  والســـميد، 

يتجانس الخليط.

2

اســـكبي علبـــة الحليب المبخـــر من لونا 
واســـتمري  التقليـــب،  مـــع  تدريجــــــــياً 
بالتحريك حتـــى يمتص الخليط الحليب 
ويصبـــح قوامه متماســـك، ثم أضيفي 

اللوز المبشور  وقلّبي المكوّنات.

3

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

كوب سميد خشن محموس

علبــــــــة حليـــــــب مبخـــــــر من 
لونا

كـــوب ونصـــف تمر ســـكّري 
منزوع النوى

ملعقــــــة صغيــــــــرة هيـــل 
مطحون

ربع كـــوب لـــوز مبشــــــــــوركــوب حليـــــــــــب محمـــــــوس100 جـرام زبـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــدة

مكوّنات الخليط الأساسي:

مكثـــف  حليـــب  كـــوب  ربـــع 
محلى من لونا

5 حبــــــــات جبـــــــــن كريمـــــــــــي 
مربعــــات

ملعقــــــة كبيــــرة سمســم

علبــــــة قشطــــــــــــــة من لونا 

فستقلوزصوص الكراميلللتزييــــــــــن: 

مكوّنات الصوص الأبيض:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/2k1DcuuVdqo?feature=share


ثلـــــــث كــــــوب مــــــاء دافــــــــئربـــــــــع ملعقـــة بيكنـــج باودر

ملعقــــة كبيــــــــــرة سكـــــــــرربـــــــــع كــــــوب زيــــــــــــــــــــــــــــــتكوبيــــــــــــــــــــــن دقيــــــــــــــــــــــــــــق

ملعقــــة صغيـــرة خميــــــرةملعقــــــــــــــة صغيـــــــــــرة ملحربـــــــــع كـــــوب حليـــــــب بودرة

مكوّنات العجينه:

2 صـــــــدور دجـــــــاج مقطــــــع علبــــة جبــــنة شيــدر من لونا
مكعــــــــــــــــــــــــــــبات

حبتيــــــــــــــــــــن فلفــــــــــــــــــــــــل 
رومــــــــــــي

حبة بصــل مقطعـة شرائـح

ملعقة كبيرة زيت نباتي

 رشــــــــــــــة جبــــــــن موزاريلافــــص ثــــــــوم مــــــــــــــــهروس

ملعقة صغيرة (بابريكا حار، أوريجانو، فلفل أسود، صلصة صويا معتدلة أو مالحة)

3 حبـــــــــات فطـــــــــر مقطــــــع 
شــــــــــرائح

مكوّنات الحشوة:

فطيرة الدجاج

12 وصفة

طريقة التحضير
اخلطـــي مكوّنات العجينة مع بعضها 
واعجنيها حتى تتماسك وتصبح لينة، 
ثم غطّيها واتركيها لمدة ســـاعة حتى 

تتخمر.

1

ضعـــي الصينيـــة في الفـــرن على درجة 
حـــرارة °180 فـــي الرف الســـفلي، لمدة 
ربع ساعة أو حتى تستوي، ثم انقليها 
إلـــى الـــرف العلـــوي حتى تتحمـــر وتأخذ 

لوناً ذهبياً، وبالعافية.

4 قطّعـــي الدجاج مربعات واحمســـيها 
مـــع الزيـــت علـــى صـــاج ســـاخن حتـــى 
تتحمّـــر، ثـــم أضيفـــي شـــرائح البصـــل 
والفلفـــل والفطـــر، وحركـــي المكوّنات 
ثـــم أضيفـــــــــي  الخضــــار،  تذبــــل  حتــــى 
البهـــارات وصـــوص الصويـــا وحركـــي 

المكونات حتى تتجانس.

2

افـــردي العجينة على صينية الفرن، ثم 
وزّعي عليها حشـــوة الدجـــاج وغطّيها 
بجبنة شـــيدر من لونا و رشـــة من جبن 

الموزاريلا.

3

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات (المقادير مناسبة لصينية بحجم  25 سم):

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/-dAfyN92QAY?feature=share


بقلاوة بالقشطة
والمكســــــــــرات

13 وصفة

طريقة التحضير
أضيفي 5 أكواب من الحليب الســـائل في قدر، ثم أضيفي ملعقة كبيرة نشـــاء، وقلبيهم 

على البارد.
1

أضيفي القشـــطة مع رشـــة فســـتق، و أغلقي العجينة من الأطراف، ثم قومي بتغطية 
الحشوة بـ 6 طبقات أخرى من عجينة الجلاش (مع دهنة زبدة بين كل طبقة وأخرى).

4

قطعي العجينة لمربعات مع ثني الأطراف إلى الداخل، ثم أدخليها الفرن لمدة 30 - 40 
دقيقة حتى تستوي.

5

ضعي القدر على النار وأضيفي علبة قشطة من لونا، مع ملعقة صغيرة فانيليا سائلة، 
وملعقة صغيرة ماء ورد، وقلّبيهم حتى يثقل القوام .

2

أتركـــي الصينيـــة لتبـــرد لمـــدة 10 دقائـــق، ثم 
عليهـــــــا  ورشـــــــــــــي  بالشـــــــــيرة  اسقيـــــــــها 
الفســــــــــــتق المجـــــــــــــــــروش للتزييــــــــــــــــــــن، 

واستمتعي بالقرمشة!

6

أدهني صينية الفرن بالزبــــدة وأضيفــــي 6 طبقات من عجينة الجلاش (مع دهنة زبدة بين 
كل طبقة وأخرى).

3

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

المكـــــــــــــــونات
4 ملاعق كبيرة نشـــاء الذرة

ملعقــــــــــة صغيــرة مــاء ورد

علبــــــــة قشطـــــــــــــة من لونا

ملعقــــــــة صغيــــــــرة فانيليا 
سائلــــــــة

5 أكـــــــــواب حليـــــــــب ســـــــائل

12 طبقة من عجينة الجلاش

نصف كوب زبدة مذابةكــــوب شيــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــرة

للتزييــــــــــن: 
كــــوب فستــــــق مجــــــــروش

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/QFJEXQNIjIA?feature=share


حلــى الحـطب

14 وصفة

طريقة التحضير
اخلطـــي البســــــــكويت مــــــع الحليـــــــب 
علبـــة  عليهـــم  وأضيفـــي  المحمـــوس 
قشـــطة مـــن لونا وعلبـــة حليب مكثف 
محلى من لونا، ثم قلّبي المكونات جيداً 

حتى تحصلي على عجينة متجانسة.

1

البســـكويت  بتقطيـــع أصابـــع  قومـــي 
بشكل مائل، قدميها باردة واستمتعي 

بألذ طعم.

4 قسّـــمي العجينة لكميات متساوية ثم 
ابرميها على شـــكل أصابـــع، ثم اتركيها 

في الثلاجة لمدة ساعة حتى تتماسك.

2

لـــوح مـــن الشـــوكولاتة  ذوّبـــي نصـــف 
الجاهـــزة فـــي حمـــام مائـــي ثـــم قومـــي 
الأصابـــع  علـــى  الشـــوكولاتة  بتوزيـــع 
باســـتخدام فرشـــاة الســـيليكون، ثـــم 
حتـــى  الثلاجـــة  إلـــى  الأصابـــع  ادخلـــي 

تتماسك الشوكولاتة.

3

45 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

علبــــــــــــــــــــــــــة قشطـــــــــــــــــــــــــــــــــــة من لونا

كــــــــوب ونصـــــــــــف بسكـــــويت مطحــون

كــــــــوب ونصـــــــــــف حليـــــــب محمــــــــوس

نصف كوب حليب مكثف محلى من لونا

نصـــف لـــــوح شـــــوكولاتة جاهـــــــــــــــــــــــــزة

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/HsTTycOwBUg?feature=share


3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

فــــــول
حجـازي مدخّـن

15 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
أضيفـــي فـــول مدمـــس مـــن لونـــا على 
الكشنة وقلّبيه جيـــــــــــــداً ثــــــــم اتركــــــيه 

على نار هادئة لمـــــدة 5 دقائق.

5  أضيفـــي زيـــت الزيتـــون في المـــقلاة ثم 
حمّري البصل.

1

قومي بتصفية فول مدمّس من لونا ثم 
اخلطيه فـــي الـــخلاط الكهربائي خلطة 

خفيفة.

4

ضعي الفول في وعاء التقديم ثم زيّنيه 
بالبقدونـــس والبصـــــــــل والطماطـــم 
وصوص الطحينــــــة ورشــــــة مـــن زيت 

زيتون.

6

ضعي الطماطم، ومعجون الطماطم 
من لونـــا ثم أضيفـــي الملـــح والبهارات 

والماء.

2

قلّبي الخليط ثم اتركيه يتسبك على نار 
هادئة لمدة 10 دقائق.

3

قومي بوضع زيت الزيتون في الفنجان 
ثـــم أضيفي عليـــه الجمرة المشـــتعلة، 
وغطيـــه بالقصديـــر، واتركيـــه 10 دقائق 
ليتبخـــر، وقدميـــه مـــع الخبـــز الصحـــي، 

وبالعافية.

7

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

(الوصفة مناسبة لحميات اللوكارب وعجز السعرات والحميات الخالية من الجلوتين)

علبة فول مدمّس حبة درجة 
أولى من لونا

ملعقـــــة كيبـــــــــرة معجــــــون 
طماطم من لونا

حــــــــــبة طماطـــم متوســـطة 
مقطعة مكعبات صغيرة

حبـــــــــة بصـــــــــل متوســـــــــطة نصــــــــــف كـــــــــــــــوب مــــــــــــــاءملعقة كبيـــــرة زيـــــــت زيتون
مقطعـــــــــة ناعم

رشة بقدونس مقطعة ناعم ملعقة صغيرة (ملح، فلفل أسود، كمون)
ملعقة صغيرة خلعصرة ليمونملعقتين طحينة سائلة مكوّنات صوص الطحينة:

فنجان صغير قصدير لتغطية الطبقملعقة كبيرة زيت زيتون قطعة فحم

للـتـبـــخـيــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــر:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/cLxV7ibPdFY?feature=share




بسـبـوسـة
بالحليـب المحموس

16 وصفة

طريقة التحضير
قلّبي الحليب البودرة في مقلاة على النار 
حتى يصبح لونه ذهبي ودعيه يبرد قليلاً.

ســـخّني الحليـــب المبخـــر ثـــم أضيفـــي 1
يـــذوب  حتـــى  الخليـــط  وقلّبـــي  الســـكر 

السكر.

5

اســـكبي الخليـــط فـــي صينيـــة مدهونة 
بالزبـــدة وادخليها في فرن ســـاخن على 
على درجة حرارة 180° من الأســـفل حتى 

تستوي.

اخلطي باقـــي الحليـــب المحموس مع 4
ملعقة ســـكر بـــودرة وانثريـــه على وجه 

الصينية ، واستمتعي بألذ طعم.

8

فـــي وعاء آخر، أضيفي قشـــطةمن لونا 
مع السكر والزيت والفانيليا، ثم أضيفي 

ثلاثة أرباع العلبة حليب محموس.

اسقى البسبوسة بالحليب المبخّر فور 2
خروجها من الفرن.

6

أضيفي الســـميد والبيكنج باودر وقلّبي 
حتى يتجانس الخليط.

وزّعـــي علبة من قشـــطة مـــن لونا على 3
وجه الصينية.

7

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات (المقادير تؤخذ بمقياس علبة قشطة لونا):

مقياس العلبة كاملة حليب علبــــة قشطــــــــــــــــة مــن لونا
بودرة

مقيـــــاس العلبـــــــــة كاملــــــــة 
سميــــــــــد

رشــــــــــــــــــــــــــــة فـــانيـــلـــيـــــــــــــــا

ملعقـة صغيـرة بيكنــج باودرربــع مقيــاس العلبة زيــتربــع مقيــاس العلبــة سكــر

مكونات البسبوسة:

ثلــــــــــــــــث كــــــــــوب سكــــــــــرعلبــة حليــــب مبخــــر من لونا
مكونات تسقية البسبسوسة:

ملعقة سكر بودرةربع مقياس العلبة حليب محموس ( المتبقي من الخطوة الأولى )
مكونات الطبقة الأخيرة:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/mhzwsf7w8eI?feature=share


فـول بالكشنـة
السعوديـة والسمـن

17 وصفة

طريقة التحضير

ضعـــي علبـــة فـــول مقشـــور بالخلطة 
السعودية من لونا، وقلّبيه مع إضافة 

القليل من الماء.

3

ضعـــي زيت الزيتون في مقلاة على النار 
واتركيه يســـخن، ثم أضيفي الزبدة حتى 
تـــذوب، ثم أضيفي البصـــل وقلبيه حتى 

يصبح لونه ذهبياً.

فـــي وعـــاء خارجي اخلطـــي الزبـــادي مع 1
الطحينة والليمون والملح، ثم اضيفي 
وحركـــي  الفـــول  علـــى  الزبـــادي  خلطـــة 

المكونات جيداً.

4

اسكبي الفول في صحن التقديم وزينيه 
بالبصل المقلي والســـمن ورشـــة من 

الكمون، وبالعافية  عليكم.

5 أضيفـــي البهارات المشـــكلة والليمون 
الأســـود، وقلّبـــي المكونـــات، ثـــم خـــذي 
نصـــف كميـــة البصـــل وضعيـــه جانبًـــا 

للتزيين.

2

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
علبة فول مقشور بالخلطة 

السعودية من لونا
حبـــة بصـــل كبيـــرة مقطعـــة 

مكعبات
ملعقتيـــــــن كبيـــــــرة زيــــت 

زيتون
ملعـــــــقة صغيـــــرة ليمون ملعقــــــــــة صغيــــــــرة زبــــــدة

أســــود مطــحون
ملعقــــــة صغيــــــــــرة بهارات 

مشكلة
كــــوب زبـــــــادي يونــــــــــــــاني ملعقتيــــــن كبيــــــــرة طحينة ملعقــــــــــة صغــــــيرة ملــــــــح

قليل الدسم
ملعقـــــــــــــة كبيـرة سمن غنمحبــــــــــــة ليمــــــــــــــون كبيــــــــــرة

رشة كمونملعقة صغيرة سمنبصــــــــــل مقــــــــــلي

للتزييــــــــــــــن: 

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/KGYv69cNOnw?feature=share


18 وصفة

طريقة التحضير
اخفقـــي البيـــض مـــع الزبـــدة المذابـــة 
وحليـــب اللـــوز، ثـــم أضيفـــي بالتدريـــج 
دقيق الشـــوفان، دقيـــق اللـــوز، مُحّلي 
خالي السعرات، بيكنج باودر بالإضافة 

لفنجان من القهوة السعودية.

لتحضيـــر التشـــريبة، صبّـــي علبـــة مـــن 1
الحليـــب المبخـــر مـــن لونا في قـــدر على 
النار، ثم أضيفي ملعقة من العســـل أو 
مُحلـــي خالـــي الســـعرات، وحركيـــه حتى 

يذوب.

4

اسقي الكيك الساخن بتشريبة الحليب 
المبخـــر ثـــم زينيهـــا بالفســـتق والـــورد 

المحمدي، واستمتعي بألذ طعم.

5
وزّعـــي نصـــف كميـــة خليـــط الكيك في 
صينيـــة قوالـــب مدهونـــة بالزبـــدة، ثـــم 
أضيفـــي طبقـــة من قشـــطة مـــن لونا، 
وبعدهـــا وزعـــي الكميـــة المتبقيـــة من 

خليط الكيك.

2

اخبـــزي الصينيـــة فـــي الفـــرن لمـــدة 20 
دقيقة على حرارة 180 درجة حتى تتحمر.

3

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
5 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
ربـع كـوب زبـدة مذابـة3 حبــــــــــــــــــــــــــــات بيـــــــــــــــــــــــــــــــضعلبــــــــة قشطــــــــة مــــن لونا

نصف كوب دقيق لوزكــــــــــــــــوب دقيــــــــــــق شوفـــــــــــاننصــــــــف كــــــوب حليــــــب لـوز

فنجان قهوة سعودية محضرةملعقــــة بيكنــــــــــــــــــــــــج باودر

3 ملاعق كبيرة مُحّلي خالي السعرات

ورد محمديفستق مجروش
للتزييــــــــــــــن: 

ملعقـــة كبيرة عســـل أو مُحلـــي خالي حليــــــب مبخــــــــــــــــــر مــن لونا
السعرات

مكوّنات صوص الكيك:

 مينـي كيــك
بالقهوة السعودية

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/wJTFlONI_EI?feature=share


19 وصفة

طريقة التحضير

لتحضير الحشـــوة، حمّـــري البصل مع 
الزيت حتى يذبل، ثم أضيفي الثوم.

1

لتجهيز البف باســـتري، افردي الشرائح 
قليـــلًا ثـــم ضعـــي ملعقـــة من حشـــوة  

الدجاج في المنتصف.

4

ثـــم  لونـــا،  مـــن  شـــيدر  ابشـــري جبنـــة 
أضيفيهـــا كطبقة، وأغلقـــي الأطراف 
على شـــكل مثلثات أو مربعات حسب 

رغبتك.

5

رتبي قوالب البف باســـتري في صينية 
مبطّنـــة بورق الزبدة، ثـــم ادهني الوجه 

بصفار البيض.

6

ادخلـــي الصينيـــة فـــي الفرن علـــى درجة 
حـــرارة °200  لمـــدة 15–20 دقيقـــة حتـــى 

تتحمّر  وتنتفخ، واستمتعي بألذ طعم.

7

أضيفي الدجاج وقلّبيه حتى يتغيّر لونه. 2

أضيفي الجزر الفلفل الرومي والبهارات 
(ملح + فلفل + بهارات مشكلة)، وقلّبي 
المكونـــات حتـــى تتســـبك، ثـــم أضيفي 
كريمة الطبخ واستمري بالتقليب على 

نار هادئة لمدة دقيقة.

3

40 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
علبـــــــــة جبنـــــــــــــــة شيـــــــــــــدر 

من لونا
حبــــــة بصـــــــــل متوســـــــــطة 

مفرومة
400 جـــرام صـــــدور دجـــــاج 

مقطّعة مكعبات

حبــــــــــــــــــــــــــــــة جزر مبشورةفصيــــــــــــن ثوم مهروســـــــةشرائح بـف باستـري جاهـزة

فلفل أسود  (حسب الرغبة)ملـــــــــــــــــــــــح (حسب الرغبة)ربـــــع كـــــوب كريمــــــة طبــــخ 

حبــــــــــــــــــــــــــــــة بيــــــــــــــــــــــــض بهـــــــارات  كبيــــــــــرة  ملعقـــة 
مشكلــــــــــــــــــــــــــــــة

ملعقة كبيرة زيت زيتون

حبـــــة  فلفــــــل رومـــــي أخضر 
مقطع مكعبات صغيرة

قوالب البف
باستري بحشوة الدجاج

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/v_fWrix7-do?feature=share


20 وصفة

طريقة التحضير

افردي رقائق السمبوسة وقومي بتقطيعها من المنتصف. 1

اسكبي الحليب المكثف المحلى من لونا على الرولات وزيّنيها بالفستق المجروش، 
واستمتعي بالقرمشة.

4

احشـــي رقائـــق السمبوســـة بالجبـــن المربعـــات، ثم لفّيهـــا على شـــكل رول وأغلقي 
الأطــــــراف بخليــــــــــــط الماء والدقيق.

2

قومي بقلي رولات الجبن في الزيت، ثم غمّسيها بخليط السكر  والقرفة. 3

40 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
علبــــة حليــــــــــب مكثـــــــــــــف محلــــــى من لونا

 500 جـــــــرام رقائــــــــــــــــــــــــــــــق سمبوســــــــــــة 

ربـــــع كـــــــــوب سكـــــــــــــــــــر أبيـــــــــــــــــــــــــــــــــــــض

 8 حبــــــــات جبــــــــــــــن كريمـــــــــــــي مربعــــــــــات

ملعقتيــــــــــــــــن كبيــــــــــــــــــــــــرة قرفــــــــــــــــــــــــــــــة

رولات الجبـــن

ملعقة كبيرة دقيق أبيض + ملعتقين كبيرة ماء

زيت غزير للقلي

للتزييــــــــــــــن: 
فستق مجروش

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/Ydyo6CMdkvk?feature=share




فــــــول
بالخلطة السرية

21 وصفة

طريقة التحضير

أضيفـــــــــي  مكعــــب مرقـــــــــة الدجــــــــاج، 
والكاتشب، والكمّون، ثم اسكبي القليل 
من الماء وحركي المكونات مع بعضها.

4

سخّنـــــــي زيــــــــت الزيتـــــــون في صاج على 
النار، ثـــم أضيفي البصل مع الطماطم 

والثوم.

أضيفـــــــــي  الفول بالخلطة السرية من 1
لونـــا ثـــم اتركيه علـــى النـــار لدقائق حتى 

يتسبك.

5

المكونـــات  واتركـــي  الصـــاج  غطّــــــــــــي 
تتسبّك حتى تنضج الطماطم.

ضعـــي مقدار مناســـب من الفـــول في 2
الطبـــق  وجـــه  وزيّنـــي  التقديـــم،  طبـــق 
بالبصـــــــل والبقدونـــــــس والطحينــــــة، 

وبالعافية.

6

انزعــــــــــــي قشــر الطماطــم بسهــولة 
ثم اهرسيهـا بالشـوكـــــة.

3

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

ملعقــــة صغيرة كاتشــب فصيــــــــن ثــــوم مهروســــــــةحبــــــــة بصــــــــــــل مقطعـــــــــة 

علبة فول مقشور بالخلطة 
السرية من لونا

ربــــــع كـــــــــــــوب زيــــــــــــــــــــت 
زيتـــــــــــــــــــــــــــــون 

حبتين طماطــم مقطّعــــــــــة 
نصفيــــــــــــــــــــــن

ربــــــــع كـــــــــــوب مـــــــــــــــــــــاءملعقــــــــة كبيــــــــرة كمّــــــــــونمكعــــــــب مرقــــــــة دجــــــــــــــاج 

للتزييــــــــــــــن:
رشة بقدونسطحينة سائلةبصل مقطع

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/0eL0mg0Irf4?feature=share


سمبوسة
الجبن بالكنافة

22 وصفة

المكـــــــــــــــونات
 كوبيــــــــن كنافــــــــة مقطّعــةحليب مكثــــف محــلى من لونا

مربّعــات  كريمــــــــــي  جبــــــــــــن 
(حسب الرغبة)

شـــــرائح سمبوســــة الحجــــم 
الصغيــــــــر

ثلــــــــث كــــــــوب دقيــــــق أبيــض  

ملعقتين كبيرة ماء + ملعقة كبيرة دقيق ( لإغلاق الأطراف )

نصــــــــف كــــــــــــــــوب مــــــــــــــاء 

40 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

طريقة التحضير

غلّفي كل قطعة من السمبوسة بالكنافة من الجهتين مع ضغط خفيف حتى تثبت 
الكنافة.

4

غمّسي السمبوسة المحشية في خليط الدقيق والماء. 3

اســـكبي الحليـــب المكثـــف المحلـــى من لونـــا على 
السمبوسة، واستمتعي بالقرمشة!

7

قومـــي بحشـــو شـــرائح السمبوســـة بالجبن المربعـــات، ثم قومي بلفها على شـــكل 
مثلثات وألصقي الأطراف بخليط الدقيق والماء المخفف.

2

ضعي السمبوســــة في الفريزر لمدة ساعة حتى تتماسك. 5

اخلطي الدقيق مع الماء في وعاء حتى يصبح القوائم سائل مثل خليط البان كيك. 1

اقلــي السمبوســة في زيــــت غزيــر وساخــــــــن حتى تتحمـــــــر. 6

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/YHfB71XNKNM?feature=share


فطيرة الأجبان

23 وصفة

طريقة التحضير

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
علبـــــــــة جبـــــــــــــــنة شيــــــــــــــدر 

من لونا
4 ملاعـــــق كبيــــــــرة جبــــــــــــــن 

كريمي من لونا

ملعقــــــــــة صغيــــــــــرة ملـــــح  ملعقتيــــــــن كبيــــــرة سكــــــر
 ملعقــــــــة كبيــــــــرة خميــــرة

  ملعقة صغيرة بيكنج باودركــــــــــوب حليــــــــــــــــب سائـــــــل
 نصــــــــــــــف كــــــــــوب زيــــــت

حبـــــــــــــــــــــــــــــــــــة بيــــــــــــــــــــــــض ثــــــلاثة أكــــــــــواب دقيـــــــــــق

للتزييــــــــــــــن:

أفـــردي النصـــف الأول مـــن العجينة في 
صينية مدهونة بالزيت، ثم أضيفي عليها 
الجبـــن الكريمـــي من لونا، وجبنة شـــيدر 

المبشورة من لونا.

4

ابُشـــري جبنة شـــيدر من لونا، وضعيها 
في طبق خارجي.

3

  اخلطـــي الحليـــب والزيـــت والســـكر، ثم 
أضيفـــي الدقيـــق بالتدريـــج ثـــم الملـــح 
والبيكنج باودر واعجنـــي المكونات حتى 

تحصلي على عجينة ملساء.

1

غطّـــي العجينة ثـــم اتركيها ترتـــاح لمدة 
نصف ســـاعة، بعدها قسّمي العجينة 

نصفين متساويين.

2
ادهنـــي الوجـــه بصفار البيض، ثم رشـــي 

عليها حبة البركة والسمسم.
5

ضعـــي الصينيـــة فـــي فـــرن ســـاخن من 
الأســـفل علـــى درجـــة حـــرارة °180 حتـــى 
تســـتوي، ثـــم حمّريهـــا من الأعلـــى حتى 

يصبح لونها ذهبياً، وبالعافية.

6

رشة من حبة البركة    رشة من السمسم

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/xCwbrVTpm5A?feature=share


6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

بسبوسةبالشعيرية
والحليب المحموس

24 وصفة

المكـــــــــــــــونات (مقياس علبة قشطة لونا):

طريقة التحضير

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

6 ملاعــــــــــــق كبيـــــــــــرة سكــرعلبـــــــــــة قشطــــــــــة من لونا 
كوب شعيريــة باكستانيـة ملعقـــــــــــة كبيـــــــــرة زبـدةرشــــــــــــــــــــــــــــــة ملـــــــــــــــــــــــــــــح

مكونات الكراميل والشـــعيرية:

علبـــة حليـــب مبخر مـــن لونا 
(لتسقية البسبوسة)

مقــــــدار العلبـــــــــة مرتين علبــــــــــــــــة قشطـــــة من لونا 
سميــــــــــد خشــــــــــن

مقــــــــــــدار العلبــــــــــة مـــاءمقــــــــــــدار العلبــــــــــة سكــــــــرمقــــــــــــدار العلبــــــــــة زيـــــــــــت
ملعقــــــة صغيــــــرة فانيليـــــاملعقـــة كبيــــرة بيكـنـج باودر
مقــــــــــــدار العلبـــــــــة حليب محموسملعقة كبيرة طحينة سائلة

مكونات البســــبوســــــــــــة:

طريقة تحضير البــــســــبــــــــوســــــــــــــــــة:1
اخلطي القشـــطة والحليب المحموس، والســـميد، والزيت، والسكر، والماء، والبيكنج باودر، 

والفانيليا حتى تتجانس.
ادهني الصينية بالطحينة السائلة، ثم اسكبي الخليط عليها.

اخبزي القالب في الفرن لمدة 20 دقيقة على حرارة متوسطة.
أخرجي القالب من الفــرن ثم قومي بتسقية البسبوسة بحليب مبخر من لونا.

طريقة تحضير الكراميل والشعيرية:2
ذوبي السكر على النار حتى يصبح لونه ذهبياً.

أضيفي الزبدة وحركيها حتى تذوب، ثم أضيفي علبة قشـــطة من لونا مع رشـــة ملح واســـتمري 
بالخلـــط حتـــى تتجانـــس المكونـــات، واتركـــي الصـــوص قليلًا حتـــى يبـــرد ويثقل ثـــم أضيفيه على 

البسبوسة.
احمسي الشعيرية مع القليل من الزبدة حتى تأخذ لون ذهبي،

ثم وزعيها فوق البسبوسة، وبالعافية عليكم.

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/mnhOKsJwCQc?feature=share


تاكــو الفــول

25 وصفة

طريقة التحضير

رفيعـــة  لشـــرائح  الطماطـــم  قطّعـــي 
وأضيفيهـــا على الفول مـــع البقدونس 

المفروم.

4

قومي بتقطيع خبز التورتيلا على شكل 
دوائر، ثم رتبيها في صينية التاكو.

1

زيـــت  مـــع  الليمـــون  عصيـــر  اســـكبي 
الزيتون على خلطـــة الفول ثم أضيفي 

البهارات وقلبي المكونات جيداً.

5

ضعـــي صينية التاكو في فرن مســـبق 
التســـخين حتـــى يتحمـــر ويأخذ شـــكل 

التاكو.

2

الزبـــادي  اخلطـــي  الصـــوص،  لتحضيـــر 
واللبنة ثم أضيفي النعناع، الثوم البودرة 
حتـــى  المكونـــات  وقلّبـــي  والبهـــارات 

تحصلي على صوص ناعم.

6

قومـــي بتوزيـــع خلطـــة الفول علـــى خبز 
التورتـــيلا المحمّر، ثـــم زيّنيها بالصوص 

الأبيض واستمتعي بالقرمشة!

7

صفـــي علبة الفـــول المدمس من لونا 
من الماء، وضعيها في وعاء.

3

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

المكـــــــــــــــونات
حبـــة  مدمـــس  فـــول  علبـــة 

درجة اولى من لونا
ملعقتيــــن كبيرة عصيـــــــــر خبــــــــــــــــــــــــز تورتيــــــــــــــــــــــــــــــــلا

ليمـــــون
6 حبـــــــــــــــــــــــــات طماطــــــــــــم  

شيـــــــــــــــــــــــــــري
ربـــــــــــــــع كــــــــــوب بقدونــس 

مفــــــــــــــــــــــــــــــــروم
ملعقـــــــــة صغيـــــــــــــــــــــــــــرة  

(كمون، فلفل أسود)

صينية لتحضيـــــــــر خبـــــــــز ملعــــقة صغيرة ثوم بــودرة3 ملاعـــق كبيرة زيت زيتـــون
التاكــــــو

2 ملاعق كبيرة لبنةرشة بهـارات (ملح، كمون، فلفل أسود)

ملعقة صغيرة ثوم بــودرة6 أوراق نعنــــــاع مهروســــــة4 ملاعــــــــــــق كبيــــــرة زبــــادي
مكوّنات الصــــــــــــــــــــــــــــــــوص:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/2OJYvryWzmI?feature=share


صينية الجُلاش
بالقشطـــــــة

26 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
قومـــي بطـــيّ رقائـــق عجينـــة الـــجلاش 

ورتبّيها في الصينية.
اســـكبي الخليط على صينيـــة الجلاش 1

المبرّدة.
(يجـــب أن تكـــون صينية الـــجلاش باردة 
أثناء صبّ خليط القشـــطة، أو إذا كانت 
ساخنة فيجب أن يكون الخليط بارد حتى 
بالخليـــط وتصبـــح  تتشـــرب الصينيـــة 

طرية).

4

لتحضير خليط القشطة، ضعي الحليب 
السائل والســـكر في قدر على النار حتى 
يبدأ الحليب بالغليـــان، ثم أضيفي علبة 
قشـــطة من لونا واســـتمري بالتحريك 

قليلاً.

3

اســـقي عجينة الجلاش بالزبدة الذائبة، 
ثم ادخليها في فرن مسخّن من الأعلى 
والأسفل على درجة حرارة °180 لمدة 10 

دقائق أو حتى يصبح لونها ذهبي.

2

والكاجـــو  بالفســـتق  الصينيـــة  زيّنـــي 
وقدميها باردة، وبالعافية.

5

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

نصـــــف كــوب زبــــدة مذابــــة كوبيـــــن حليـــــــب سائـــــــل

علبــــــــة قشطــــــــة مــــــــن 
لونا

ثلـــــــــث كــــــــــــــوب سكـــــــــــــــــر علبة من عجينــــــــــة الجلاش

للتزييــــــــــــــن:
فستق وكاجو (حسب الرغبة)

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/9vjbKYF_1RY?feature=share


فطائر التوست
المقرمشة بحشوة الدجاج

27 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير

افردي التوســـت بعد إزالة الأطراف، ثم 
قومي بحشو التوست بحشوة الدجاج 

مع جبنة شيدر من لونا.

4

ســـخنّي الزيت على الصـــاج، ثم أضيفي 
البصل والفلفل الرومي، وقلبيهم حتى 

يصبح لون البصل ذهبياً.

1

ألصقـــي أطـــراف التوســــت بالعجيـــن 
الســـــائل حتـــى تغــــــــلق، ثـــم قومــــــــــــي 
بتغميسها في البيض ثم البقسماط.

5 أضيفي الدجاج والثوم والبهارات وحركي 
المكونات مع بعضها.

2

 قومـــي بقلـــي فطائر التوســـت في زيت 
ســـاخن حتـــى تصبـــح ذهبيـــة، قدميهـــا 

ساخنة  واستمتعي بالقرمشة.

6 أضيفـــي نصف علبة قشـــطة مـــن لونا 
 فقـــط، ثم ارفعي الصاج 

ٍ
وقلبيها لثوان

من النار.

3

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

زيت  كبيــرة  ملعقتيــــن 
نباتي

كــــوب بصـــــل مقطـــــــــــع  نصف علبة قشطة من لونا 

10 حبـــــــــــات توســــــــــت 
منزوع الأطــــــــــــــــــــــراف

كوب صــــــــــدور دجـــــاج مقطع نصف علبة جبـــــــنة شيـــــــــدر 
من لونا 

حبتين فلفل رومي ملونفصيـن ثوم مــهروسة حبــــــــــــــــــــــــــــــة بيـــــــــــــــــــــــــــــض

ملعقـــة صغيـــــــــــــــرة (بهار كيجون - بابريكا حار - بابريكا حلو - ملح - فلفل أسود)

مــــــاء ودقيــــــق أبيـــض زيـــــــت غزيــــــــــــــــــر للقلـــــــــــــــي
(لإغلاق الأطراف)

نصف كـــــوب بقسمــــاط

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/RmhaG7Tqzus?feature=share


تشيز كيك بزبدة الفول
السوداني بالشوكولاتة الداكنة

28 وصفة

المكـــــــــــــــونات 

طريقة التحضير

فـــي وعـــاء ضعي دقيـــق اللّوز و اســـكبي 
عليه الزبـــدة الذائبة، ثم أضيفي الفانيليا 
والملح والمحلـــيّ، وقلّبي المكونات مع 

بعضها  جيداً.

1

للطبقـــة الأخيـــرة، ذوبـــي زبـــدة الفـــول 
السوداني الناعمة بالشوكولاتة الداكنة 
مـــن لونا في المايكرويـــف، ثم أضيفيها 
كطبقـــة ثالثـــة على قطع التشـــيز كيك 
وزيّنيهـــا بقطـــع الفراولة، واســـتمتعي 

بأحلى طعم.

5

قومـــي بتوزيع خليط التشـــيز كيك على 
الطبقـــة الأولى، ثم اخبـــزي الصينية في 
الفـــرن علـــى درجة حـــرارة °180 لمـــدة 20 
دقيقـــة، ثم اتركيهـــا تبـــرد وضعيها في 

الثلاجه لمدة 3 ساعات على الأقل.

4

قومـــي بتوزيـــع الخليـــط علـــى صينيـــة 
المافـــــن واكبســــــي العجينـــــــــة  حتــــى 

تتماسـك.

2

 لتجهيـــز الطبقـــة الثانية، ضعـــي الجبن 
الكريمي في الخـــلّاط ثم أضيفي البيض 
والزبادي اليوناني والفانيليا والمحلّي، ثم 
اخلطـــي المكونـــات فـــي الـــخلاط حتـــى 

تتجانس.

3

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

زبــــــــده ملعقة مُحلي خالي السعراتكــــــــوب من  دقيـــــــق اللـــــــــــــوز كبيـــرة  ملاعـــق   5
مذابـــــة رشــــــــــــــــــــــــــــــــة ملــــــــــــــــــــــــــــــــــحملعقة صغيرة فانيليا سائلة

مكوّنــات الطبقــة الأولــــــــى:

حبـــــــــــــــــــــــــــــــة بيــــــــــــــــــــــضكـــــــــوب زبـــــــــادي يونــــــــــــــاني7 حبات جبن كريمي مربعات
3 ملاعق كبيرة مُحلي خالي السعراتملعقة صغيرة فانيليا سائلة

مكوّنات الطبقة الثانيــــــــــــة :

3 ملاعق كبيرة زبدة الفول السوداني الناعمة بالشوكولاتة الداكنة من لونا
مكوّنات الطبقة الثالثـــــــــــــة:

للتزييــــــــــــــن:
5 حبات فراولة 

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/YgFjXDJ0P4c?feature=share




كرات ماك آند تشيز

29 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
اســـلقي المكرونـــة  بالمـــاء والملـــح ثم 

قومي بتصفيتها.
قومـــي بتشـــكيل المكرونـــة بالملعقة 1

بأخـــذ مقـــدار ملعقتيـــن مـــن المكرونة 
وتكـــــــــويرها براحـــة اليـــد، وكوّريها مرة 

أخرى حتـى تقُفل.

5

الخليـــــــــــط  علـــى  المكرونــــــة  أضيفـــي 
واستمـــــري بالتحريـــــك حتـــى تمتــــــــزج 
المكوّنـــــــات، ثـــم ارفعيهــــــا مــــن النـــار 

واتركيهـــــا حتى تبــــرد.

4

احمســـي الدقيق مع الزبدة حتى تظهر 
رائحتهـــا ثم أضيفي الحليـــب والبهارات 

واستمري بالتقليب.

2

غمّســـي الكرات فـــي الدقيق ثم البيض 
وأخيراً في البقسماط.

6
أضيفـــي جبنـــة شـــيدر مـــن لونـــا وجبـــن 
المـــوزاريلا واســـتمري بالتحريـــك حتـــى 

تذوب الأجبان.

3

قومـــي بقلي كـــرات المكرونة في  زيت 
غزير وســـــــــــاخن حتـــى تأخذ لون ذهبي، 
ثـــم زينيهـــا بالكاتشـــب، وورق الزعتـــر، 
وجبـــن المـــوزاريلا، وقدميها ســـاخنة، 

واستمتعي بالقرمشة.

7

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

3 ملاعــق كبيــرة دقيـــــــــقربــــــــع إصبــــــــع زبــــــــدة علبتيــن جبـنة شيـدر من لونا

رشـــة بهارات إيطالية 
وبابريكــــــــــــــــــــا

نصف كوب جبن موزاريلا كيــــــــــس مكرونــــــــــة أكـــــواع 
صغيـــــرة

زيــــــــــت غزيــــــــــر للقــــــــــليحبتيــــــــــــــــــــــن بيــــــــــــض كــــــــــــــوب حليــــــــــــب سائــــــل

كــــــــــــــــــوب بقسمــــــــــــــــــــاط (يُفضــــــل خشــن)

جبــــن موزاريلاأوراق الزعترملعقتيـــن من الكاتشــــب
للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/qD65Wqtm_NM?feature=share


بودينج بالحليب
المحموس والشوكولاتة

30 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
قومي بتفتيت الكيك الجاهـز  وترتيبـــــــه 
فـــي وعـــاء التقديـــم واضغطيـــه حتـــى  

يتماسك.

وافركيـــه 1 النخالـــة  بســـكويت  اطحنـــي 
بالزبدة المذابة، ثم أضيفيه فوق الطبقة 

الكريمية.

4

احمسي الحليب البودرة حتى يصبح لونه 
ذهبي، ثم اتركيه حتى يبرد، وأضيفي عليه 
علبة قشـــطة من لونـــا، وحليب مكثف 

محلى من لونا.

2

أضيفـــي بـــودرة كريـــم شـــانتيه، والجبن 
الكريمي، واخلطي المكونات حتى يصبح 
الخليط ناعم، ثم اســـكبي الخليط فوق 

طبقة الكيك الجاهز.

3

علـــى  المذابـــة  الشـــوكولاتة  أضيفـــي 
الوجـــه ووزعيها جيداً، ثم رشّـــي عليها 
طبقـــة مـــن رقائـــق الفيوتيـــن للتزيين، 

وبالعافية عليكم.

5

ظــــرف بودرة كريم شانتيه

كـــــــــوب حليــــــــــــب بــــــــــــودرة

علبـــــة قشطــــــــة مــــــــن لونا

كوبيـــــــــــن مــــــن كيـــــــــــــــــــك 
الشوكولاتة الجاهز

ربــــع كــــوب حليـــــب مكثــــف 
محلـــــى من لونا

4 حبات جبن كريمي مربعات

ملعقتيــــــــن كبيرة زبـــــــــــــدة 
مذابـــــة

كـــــوب بسكويــــــــــت نخالـــــة

كـــوب شـــوكولاتة بلجيكيـــة 
مذابـــــــــــــــة.

للتزييــــــــــــــن:
ربــــع كــــــوب مــــن رقائــــــق الفيوتين (اختياري) 

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/cw_IPV50RXA?feature=share




4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

حلـى طبقـات
بالشـوكـولاتـة

31 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
 اطحنـــي الكاجـــو في الـــخلاّط الكهربائي ثم أضيفـــي له حليب جوز الهنـــد ودقيق جوز الهند 
والعســـل، ثـــم اخلطـــي جيـــداً حتى تتجانـــس المكوّنـــات، ثم اســـكبي الخليط فـــي الصينية 

كطبقة أولى وأدخليها الثلاجة لتبرد.

1

ضعي الصينية في الثلاجة لمدة 15 دقيقة على 
الأقـــل، ثم قسّـــميها إلـــى 12 قطعـــة وقدميها 

باردة، وبالعافية.

5

لتحضير الطبقة الثالثة، ذوّبي الشوكولاته الداكنة مع حليب جوز الهند في حمام مائي ثم 
اتركيها لتبرد تماماَ، بعدها أضيفيها كطبقة أخيرة على صينية الحلى.

4

 لتحضيـــر الطبقـــة الثانية، ضعـــي التمر المنقوع في الخلاط مع قليـــل من الماء واخلطي 
المكوّنات إلى أن يصبح الخليط ناعم، ثم أضيفي زبدة الفول السوداني الناعمة من لونا، 
يليها دقيق جوز الهند والجيلاتين المذاب، وأخيراً أضيفي رشة من الملح وملعقة صغيرة 

من القرفة، واخلطي المكونات جيداً في الخلاط.

2

اسكبي الطبقة الثانية على الصينية ووزعيها جيداّ، ثم اتركيها في الثلاجة حتى تتماسك. 3

45 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

150 جرام كاجو منقوع لمدة 
2-3 ساعات

200 جرام حليب جوز الهند

75 جرام دقيق جوز الهند 50 جرام عسل أو شراب القيقب

مكوّنــات الطبقــة الأولــــــــى:

25 جرام دقيق جوز الهند 50 جرام زبـــــــــــــــــدة الفــــــــــــــول 
السوداني الناعمة من لونا

رشــــــــــــــــــــــــــــة ملــــــــــــــــــــــــــــــح

ملعقـــــــــــة صغيــــرة قرفة 
مطحونة

5 جرام جيلاتيـــــن مــــــــــذاب في 
50 مل ماء حار

12 حبـــة تمـــر منـــزوع النـــوى 
منقوع لمدة ساعة

مكوّنات الطبقة الثانيــــــــــــة :

80 جرام حليب جوز الهند70 جرام شوكولاتــــــة داكنـــــــة
مكوّنات الطبقة الثالثـــــــــــــة:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/PbTZiOyn958?feature=share


صينية ساندويتشات
التوســـــت باللحــــم

32 وصفة

طريقة التحضير

أزيلي أطراف التوســـت، ثـــم وزعي اللحم 
المفروم مع جبنة شـــيدر من لونا  وجبن 

الموزاريلا فوق شرائح التوست.

4

البصـــــــــل  قلبـــي  ثـــم  الزيــــــت  ي 
ِ
ســـخّن

المفروم حتى يصبح لونه ذهبياً.
قومي بثني شـــرائح التوســـت ورتبيها 1

في صينية مدهونة بالزبدة.
5

أضيفـــي اللحـــم وقلّبيـــه حتـــى ينشـــف  اخلطـــي الزبدة المذابة مع البقدونس 2
والثـــوم البـــودرة وادهنـــي بها شـــرائح 

التوست.

6

أضيفـــي معجون الطماطـــم من لونا، 
المعصـــورة  الطماطـــم  ضعـــي  ثـــم 
والبهارات، قلّبي المكونات ثم اتركيها 

تتسبّك.

غطّـــي وجه الصينية بجبـــن الموزاريلا، 3
ثـــم أدخليهـــا الفـــرن علـــى درجـــة حرارة 
عاليـــة مـــن الأســـفل حتـــى تتحمّـــر، ثم 
حمّري السطح من الأعلى، وبالعافية.

7

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
ملعقتيـن كبيـرة زيــت زيتون علبـــة جبـــنة شيـــدر من لونا ملعقتيــــن كبيــــرة معجــــون 

ملعقــة صغيــرة ثــوم بـودرةكـــــــــــــــوب جبـــــــــــــــن موزاريلاملعقتين كبيرة زبدة مذابـة

حبـــــــة طماطــــــم معصـــورةكــــــــــوب لحـــــــــــــــم مفــــــــــرومحبة بصل صغيرة مفرومـــة

منــــــزوع  توســــــــت  شــــرائح 
الأطــــــــراف

كبيـــرة بقدونس  ملعقتيـــن 
مفـــــــــــروم

ملعقــــــة صغيـــــــــــــــرة (بهـــار 
مشكل - فلفل أسود  - ملح)

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/ZQUp4epr_jU?feature=share


فول بالحمص
والجبنـــــــــة 

33 وصفة

طريقة التحضير
ضعـــي الثـــوم و الفلفـــل الحار ، الكزبرة الناشـــفة، مع رشـــة من 

الفلفل الأسود والكمون والملح،  واطحنيهم سوياً.
1

زيّنـــي الطبـــق بالبصـــل المفـــروم، والطماطم، 
مـــن  ورشـــة  الزيتـــون،  وزيـــت  الشـــيدر  وجبـــن 

البقدونس والكمون، وبالعافية.

3

أضيفـــي خلطـــة الثـــوم فـــي وعـــاء التقديـــم، ثـــم علبـــة الفـــول 
المدمـــس مـــن لونا، ثـــم ضعي الحمـــص والطحينـــة، وعصير 

الليمون، وزيت الزيتون، واهرسي جميع المكونات.

2

المكـــــــــــــــونات
حبـــة  مدمـــس  فـــول  علبـــة 

درجة أولى من لونا
حبة فلفل أخضر حار مقطع 3 فصــــــوص ثــوم مهروسة

نصف علبة حمـص مسلوقملعقة ونصف زيت زيتـــــون٣ ملاعق كبيرة عصير ليمون

وســـــــــط  طماطـــــــــم  حبــــــة 
مقطعة مكعـبات

ملعقـــــــــــــــــة صغيــــــــــــــــــــــــرة  
(ملح، فلفل أسود، كمون)

ملعقـــــة صغيــــــرة كزبــــــــــرة 
ناشفـــــة

3 ملاعق كبيرة بقدونس مفروم 3 ملاعـــــــــق كبيرة طحينـــــــة

رشــــــــــــــــــــــة بقــــــــــــــــدونس ملعقـــة كبـــيرة  زيــــــــت زيتــــونملعقــة كبيــــرة بصــــل مفــروم
رشــــــــــــــــــــة كمـــــــــــــــــــــــــــــونملعقتين صغيرة جبن شيدرملعقة كبيرة طماطم مقطعة 

للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/6iqjKwVJEpc?feature=share


4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

حلـــى
المربعــــــات 

34 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
اســـكبي الحليب المبخّر من لونا في الخلاط الكهربائي، ثم أضيفي قشـــطة من لونا 
والجبن الكريمي، ودقيق اللوز المحموس، والتمر والهيل، واخلطي جميع المكونات.

1

اسكبي الخليط ووزّعيه جيداً في صينية مغطّاة بورق الزبدة، ثم ضعي الصينية في 
الفرن لمدة 10 دقائق على درجة حرارة 180 حتى تستوي.

2

(الوصفة خالية من الجلوتين وتناسب حميات اللوكارب وعجز السعرات).

بعد أن تبرد الصينية، قطعي الحلى إلى مربعات صغيرة متســـاوية، وزيّنيها برشـــة 
من القرفة والكاكاو، وبالعافية.

3

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

علبتيــــــــن قشطـــــة من لوناعلبـــة حليـــب مبخّــــر من لونا

12 حبة تمـــر منزوعـــة النـــوىكوب دقيــق اللّوز محمــوس

6 حبـــــــــات جبـــــــــن كريمـــــــــي 
مربعات

ملعقــــــة صغيــــــرة هيــــــل ملعقـــــــــــــــة صغيـــــرة قرفــة
مطحــــــون

ملعقة صغيرة قرفةملعقة صغيرة بودرة كاكاو خام
للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/uDrIuWOLsLc?feature=share


لازانيـــــا
باللحـــــــــــم

35 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
احمسي اللحم في صاج  ساخن على نار عالية حتى ينشف، ثم أضيفي البصل والزعتر  

و قلّبيهم سوياً.
1

ضعي إيدام اللحم في صينية، ثم أضيفي طبقة من شرائح اللازانيا، ووزعي طبقة من 
صوص البشاميل، ثم كرري ترتيب الطبقات حتى تنتهي الكمية.

4

أضيفي الماء واتركي اللحم 15 إلى 20 دقيقة على نار هادئة حتى يتسبّك ويثقل قوامه 
(احتفظي بكمية جيدة من المرق مع اللحم حتى تستوي اللازانيا)..

3

أضيفي معجون الطماطم من لونا ثم أضيفي البهارات واستمري بالتحريك. 2

رشـــي جبـــن المـــوزاريلا على وجـــه الصينية ثـــم غطّيها بـــورق الزبـــدة وورق القصدير، 
وادخليهـــا في فرن مســـبق التســـخين علـــى درجة حـــرارة °180 من الأســـفل لمدة 20 

دقيقـــة، بعدهـــا أزيلـــي القصديـــر  وورق الزبدة 
واتركيهـــا تتحمـــر قلـــيلاً من الأعلـــى حتى يصبح 

لونها ذهبي، وبالعافية.

5

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

نصـــف كيلــو لحـــــم مفـــــروم معجـــون  كبيـــرة  ملاعـــق   4
طماطم من لونا

صغيـــــــــــــــــــــــــرة  ملعقـــــــــــــــة 
(ملـــح، فلفـــــل أســــود)

زعتـــــــــر  ملعقــة صغــــيرة 
طــــازج أو مجـــــــفف

 نصف كــوب من البشاميـل 
الجاهـــز

حبــــــــــة بصـــــــــــل متوسطــة 
مفــــرومة

رشــــــــــــة جبــــــن موازريــــــــــــلا

كوبيــــــــــــــــــــــــــــــــــن مـــــــــــــــــــــــاء علبــــــــــــــــــــــــــــــــة لازانيـــــــــــــــــــــــا

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/IEAPhvNhVKs?feature=share




45 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
5 - 7 أشخاصعدد الحصص:

أكواب فتة الفول

36 وصفة

المكـــــــــــــــونات
3 ملاعق كبيرة زيت زيتونخبــــــــــــــــــــــــــــــــز عربـــــــــــــــــــــــــــــــــي الطبقــــــــــة الأولى (الخبــــز):

فــــص ثــــــــوم مهـــــــــــروس علبة فول مدمـــس حبة درجة 
أولى من لونا

ملعقــــــة كبيـــــــــــرة معجــــون 
طماطم من لونا

حبة فلفل أخضر مقطعة شرائحملعقة كبيرة طحينة سائلة

حبة طماطــــــــم مفرومــــــة بهـــارات (ملـــح، فلفـــل أســـود، 
كمون)

حبة بصل متوسطة مفرومة

طبقــــــــــــــة الفـــــــــــــــــــــــــــول:

للتزييـــــــــن:

ملعقة كبيرة عصير ليمون ملعقة كبيرة طحينة سائلةعلبــــــــــــــــــــــــــــــــــــة زبـــــــــــــــــــــــــادي
فـــــص ثــــــوم مهـــــــــــروس ملعقة صغيرة ملح وفلفل أسود (حسب الرغبة)

خلطـــــــــــة الطحينة بالزبادي:

صنبور محمّص (حسب الرغبة)رشة بقدونسنصف حبة طماطم مفرومة

طريقة التحضير
ضعي طبقتين من الخبز العربي، ثم قصيها على شكل دوائر، ورتبيها داخل قوالب الميني 

كب كيك، أو أي قوالب مناسبة.
1

أضيفي علبة الفول من لونا مع القليل من الملح، والفلفل، والكمون، والفلفل الأخضر، 
ثم اتركيه يتجانس لمدة 10 دقائق، وأهرسي الفول بالهراسة اليدوية، ثم أضيفي ملعقة 

كبيرة من الطحينة.

4

لتحضير خلطة الطحينة، اخلطي الزبادي مع الطحينة والليمون، ثم أضيفي الثوم، والملح 
والفلفل وقلّبي حتى يصبح الخليط ناعم.

5

ضعـــي الخبز على شـــكل أكواب في طبـــق التقديم، ثم ضعي 
بداخـــل كل كـــوب طبقة الفول، ثم أضيفـــي صوص الطحينة، 
وزيّني الطبق بالصنوبر المحمّص، والطماطم، والبقدونس، 

وبالعافية.

5

ادهنـــي قطـــع الخبز بزيت زيتون بشـــكل خفيف، ثـــم أدخليها للفرن حتـــى تتحمّر وتصبح 
مقرمشة.

2

ضعي ملعقة كبيرة من زيت الزيتون في قدر على النار، ثم أضيفي البصل حتى يذبل، ثم 
أضيفي الثوم، والطماطم، ومعجون الطماطم من لونا، وقلبي المكونات.

3

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/MTWIQQVqzY8?feature=share


4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المـكـرملـة

37 وصفة

طريقة التحضير
لتحضيـــر العجينـــة، اخلطـــي الســـميد 
والدقيق، الحليب البودرة، والســـكر مع 
الزيـــت والمـــاء واعجنـــي المكونات حتى 
تتماســـك العجينـــة، ثم اتركيهـــا لترتاح 

لمدة 15 دقيقة.

كرملي الســـكر على صاج ســـاخن إلى أن 1
يصبـــح لونه ذهبي،  ثـــم أضيفي الحليب 
المبخّر من لونا ورشة من الملح، واتركي 
الصـــوص علـــى نـــار متوســـطة الـــى أن 

يتجانس.

4

رتبّي حبّات المكرملة في صينية التقديم، 
ثـــم اســـكبي عليهـــا صـــوص الكراميـــل 
وزيّنيها برشة من الفستق على الوجه، 

واستمتعي بالنكهة.

5 لدوائـــر  وقطّعيهـــا  العجينـــة  افـــردي 
متســـاوية، ثـــم قومـــي بحشـــو الدوائـــر 
بقطـــع الجبن الكريمي واثنـــي الاطراف 
على شكل مربع وجمّعيها إلى الوسط 

بالطريقة الموضحة في الفيديو.

2

قومـــي بقلي حبّـــات المكرملـــة في زيت 
غزير على حرارة متوسطة إلى أن يصبح 

لونها ذهبي، ثم اتركيها لتبرد.

3

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

المكـــــــــــــــونات

رشــــــــــــــــــــــــــــــة ملـــــــــــــــــــــــحنصــــــــــــف كوب ســـكــــــــــــــــــــرعلبـــة حليـــب مبخـــر من لونا
مكوّنات صوص الكراميل:

رشــــــــــــــــــــــــــــــة ملـــــــــــــــــــــــحكــــــــــــــــــــــــوب سميـــــــــــــــــــــــــــدكــــــــــــــــــــــــوب دقيـــــــــــــــــــــــــــــــق

ربـــــــــع كـــــــــــــــــــــوب زيــــــــــت3 أرباع كــــــــــــــــــــــــوب مــــــــــــاءملعقتين كبيـــــــــرة سكـــــــــــــر

زيــــــــــــــت غزيــــــــــــــر للقــــــلي١٢ حبة جبن كريمـي مربعـاتملعقتين كبيرة حليب بودرة

مكوّنات العــجــــــينـــــــــــــــة:

فستــــــــــــــــــق مجروش
للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/b16sAdO5JE4?feature=share


المكـــــــــــــــونات

صينيـة الـرز
بالدجاج والبطاطس

38 وصفة

طريقة التحضير
اســـلقي الرز مـــع الملـــح والمطيّبـــات حتى 

يستوي، ثم صفّيه من الماء واتركيه جانبًا.
1

حمّـــري البصل حتـــى يذبل ثم ضعـــي الثوم، 
بعدهـــا أضيفي الدجـــاج وقلّبيه حتـــى يتغيّر 

لونه.

2

أضيفي الفلفـــل الرومي والذرة والطماطم، 
ثـــم أضيفـــي معجـــون الطماطم مـــن لونا، 
ومكعـــب المرقـــة والبهارات (ملـــح، فلفل، 
بهارات  دجاج، بابريكا، بهارات إيطالية، بودرة 

ثوم وبصل).

3

أضيفي كريمة الطبخ وقلّبي المكوّنات لمدة 
دقيقة، ثم اطفئي النار وأضيفي البطاطس 

المقلية على الخليط وقلّبي برفق.

4

ضعي نصف كميـــة الرز في صينية الفرن، 
ثم طبقة مـــن خلطة الدجاج وطبقة أخرى 

من الرز.

5

اخلطي 3 علب قشـــطة مـــن لونا مع قليل 
مـــن الملـــح والفلفـــل ووزّعـــي الخليط على 

وجه الصينية بالتساوي.

6

ادخلي الصينية  في الفـــرن على درجة حرارة 
°200 لمدة 10–15 دقيقة فقط لتحمير الوجه 

وتسخين الصينية، وبالعافية عليكم.

7

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

ملعقـــة صغيرة (ملح - فلفل أسود)3 علب قشطة من لونا مكوّنات الطبقة البيضاء:

ملعقة كبيـــرة معجون طماطم 
من لونا

400 جـــرام صـــدور دجاج مقطع 
مكعبات  صغيرة

4  فصــــــوص ثـــــــوم مهروسة

حبـــة فلفـل رومــــــي مفرومــــــة4 ملاعــــــــــــــــــق كبيــــــــــــــــــــــــرة ذرةحبة بصل متوسطـــــــــة مفرومــة

ملعقــــــة كبيــــــرة بهـــارات دجاجمكعــــــب مرقــــــة دجاج (اختياري)حبة طماطم متوسطة مفرومة
ملــــــــــــــــح + فلفـــــــــل أســــــــــــــــــود   

(حسب الرغبة)
بطاطــــــس مكعبــــــات مقليــــــة 

(الكمية حسب الرغبة)
ملعقــــة كبيرة بهارات إيطالية

نصــــــف ملعقة كبيــــــرة بابريكاربع ملعقة صغيرة بودرة بصلربع ملعقة صغيــــــرة بودرة ثـــوم

ربع كـــــــــوب كريمــــــــــــة طبــــــــــــخ

مكوّنات خلطة الدجاج:

مطيّبات (ورق غار، حب هيل، عود قرفة)مــلـــح (حســــــب الرغبـــة)كــــــــــوب ونصـــــــــف رز أبيـــــــــض
مكوّنات طبقـــــــــــــــة الـــرز:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/bdYYc-V7QT0?feature=share


4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

كيكة الشعيرية
محشية بالقشطة

39 وصفة

طريقة التحضير
ضعـــي البيـــض في وعاء وأضيفـــي عليه الســـكر  والفانيليا واخلطي المكونـــات جيداً، ثم 
أضيفي الحليب السائل، حليب البودرة، الزيت، جوز الهند، الشعيرية والبيكنج بودر، وعلبة 

قشطة من لونا، ثم قلّبي المكونات جيداً حتى تمتزج.

1

ادهني صينية الفرن بقليل من الزيت ثم اسكبي نصف خليط الكيكة في الصينية. 2

أضيفي علبة قشطة من لونا على الصينية، ثم وزعي الكمية المتبقة من خليط الكيك. 3

ضعي الصينية في فرن مسخن من تحت على درجة حرارة °180 لمدة 20 دقيقة، ثم حمّري 
الصينية من فوق حتى يصبح لونها ذهبي.

4

قومي بســـقي الكيكة وهي ســـاخنة بالحليب المكثف المحلى من لونا، ثم قدميها باردة 
واستمتعي بألذ طعم!

5

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

المكـــــــــــــــونات

ملعقـــــــــة كبيرة بيكنج باودركيــــــــــــــــس شعيـــــــــــــــــــــــــرية

نصـــف كـــوب حليـــب مكثف علبتين قشطـــــــــــة من لونا
محلى من لونا (للتسقية)

ملعقـة كبيرة فانيليا سائلـة

ربــــــــــــع كـــوب زيـــــــــــــــــــــــــــــــتنصـــف كـــوب سكـــــــــــــــــــــــــــرحبتيــــــــــــــــــــــــــــــــــــن بيـــــــــــــــض

كـــوب ونصــــف جــــوز الهنــــدنصـــف كـــوب حليــــــب بودرةكـــوب حليــــــــــــــــب سائــــــــــــــل

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/rSjOgTO_f-M?feature=share


فتة فول حلبي
بالزبادي والطحينة 

40 وصفة

طريقة التحضير

اسلقي الفول المدمس درجة أولى من لونا في ماء مع ملعقة صغيرة ملح وكمون 
لمدة 10 دقائق.

2

لتحضير الصوص الأبيـــض: اخلطي الزبادي والطحينة والثوم ومعجون الفليفلة مع 
عصرة ليمون وملعقة صغيرة من الملح والكمون.

1

صفي الفول من ماء السلق ودعيه يبرد قليلاً، ثم قومي بإضافته للصوص الأبيض. 3
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4

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

كـــــــــــــــــــــــــــوب زبـــــــــــــــــــــــــــاديفــــــــص ثــــــــــــــــوم مهــــروسنصــف كــوب طحينـة سائلة

ملعقـــــة صغيـــــــــــــــرة (كزبرة، نعناع، فلفل أحمر مجروش)ملعقـــــــة كبيــــــــــــرة كمـــــــون

حبــــــــــــــــــــــــــــــــة ليمــــــــــــــــــــــون ملعقــــــــــة صغيــــــــــرة ملـــــحكــــــــــــــــــــــــــــــــوب مـــــــــــــــــــــــــــــاء

حبـــة  مدمـــس  فـــول  علبـــة 
درجة أولى من لونا 

ملعقـــــة كبيـــــــــرة معجــــون 
فليفلــــــة

حبة طماطم مقطعة مكعبات
ملعقة صغيرة (كزبرة، نعناع، فلفل أحمر مجروش، كمون)

 ملعقة كبيرة زيت زيتونربع كوب رمان
للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/HR7tHYVLzqQ?feature=share




2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

مكرونة الجمبري
بالبينــك صــوص

41 وصفة

طريقة التحضير
اسلقي المكرونة بالماء والملح حتى تستوي واحتفظي بماء السلق. 1

سخني الزبدة في قدر ثم أضيفي عليها البصل الأبيض المفروم، و شوحيهم مع الثوم. 2

أضيفي الجمبري مع ملعقة صغيرة تشيلي فليكس وقلبيهم جيداً، ثم ضعيه جانبًا 
بعد أن يستوي.

3

أضيفـــي كريمـــة الطبخ فـــي نفس القدر، ثم معجـــون الطماطم من لونا، ورشـــة من 
الملح والبهارات بالإضافة لأربع ورقات من الريحان الإيطالي الطازج.

4

أضيفي كوب من ماء ســـلق المكرونة، وكوب جبنة شـــيدر من لونا، وقلبي المكونات 
حتى تمتزج.

5

في صحن التقديم ضعي كمية مناسبة من المكرونة وزيّنيها بقليل من 
التشـيلي فليكس وجبنة شيدر من لونا، وقليل من الريحان، واستمتعي 

بألذ طعم.

7

أضيفي المكرونة المسلوقة ثم الجمبري، واتركيهم على نار هادئة قليلاً. 6

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

المكـــــــــــــــونات
علبــــــــــــــــة جبــــــــــنة شيـــــــــــــــــدر 

من لونا
نصـــــــــف علبـــــــــــــة معجــــــون 

طماطم من لونا

نصـــــف حبـــــة بصــــــــــل أبيض 
مفروم

ملعقــــــــة صغيـــــرة  تشـــــيلي 
فليـــــكس

4 أوراق ريـــــــــــحان إيطــــــــالي

ملعقة صغيـــرة (ملح، فلفل ملعقة كبيرة ثوم مهــــــروس
أسود، بهارات إيطالية)

400 جرام جمبــــــــــــــــــــــــــــــــري

4 أكــــــواب كريمــــــــــة طبــــــخ30 جرام  زبــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــدةعلبة مكرونة (شكل مبروم)

للتزييــــــــــن: 
ريحان (حسب الرغبة)جبنة شيدر من لوناتشـيلي فليكس

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/yJmWDAQ00TY?feature=share


فــول بالباذنجــان

42 وصفة

طريقة التحضير
قومي بتشويح الباذنجان في كمية قليلة من الزيت حتى يتحمّر، ثم ضعيه في طبق جانبي. 1

أضيفي  في نفس القدر قليلاً من الزيت و احمسي فيه البصل حتى يصبح ذهبياً، ثم 
نضيـــف الطماطـــم ومعجـــون الطماطـــم  مـــن لونـــا بالإضافة إلـــى الملـــح والفلفل 

واستمري بالتقليب حتى تذبل الطماطم.

2

ضعي الفول المقشـــور من لونا بالإضافة إلى ربـــع كوب من الماء، وقلّبي المكونات 
سوياً حتى تمتزج.

3

أضيفـــي الباذنجان المقلي وقلّبيه مع الفول ثـــم اتركيه على نار هادئة لمدة 10 دقائق 
حتى يتسبك.

4

في طبق التقديم أضيفي كمية مناسبة من الفول 
بالباذنجـــان و زيّنـــي الطبـــق بالبصـــل و الطماطـــم 
والطحينـــة الســـائلة وملعقـــة مـــن زيـــت الزيتون، 

وبالعافية.

5

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

حبتـــــــــــــــان من الباذنجـــــــــــــــان 
متوسطة  مقطعة مكعبات

حبة بصــل صغيـرة مفرومــــة

حبـــــــــة طماطـــــــم متوسطــة 
مقطعة مكعبات

 ربــــــع ملعقــــــــــــــة صغيــــــرة  (ملح، فلفل أسود)

ربع كوب ماءفـــــــــص ثــــــــــوم مهــــــــــــــروس

ملعقــــــــــــة كبيــــــــــرة زيــــــــــــــــت

علبــة فول مقشـور بالخلطة 
السريـة من لونا

ملعقتيــن كبيـرة معجـــون 
طماطـم من لونا

للتزييــــــــــن: 
ملعقة صغيرة زيت زيتوننصف حبة بصل مفرومة

ملعقة صغيرة طحينة سائلةنصف حبة طماطم مفرومة

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/MdZpGnJ7aNI?feature=share


ألواح الشوكولاتة
بالتمـــــــــــــــــر

43 وصفة

طريقة التحضير
اخلطي المكسرات في محضرة الطعام مع زيت جوز الهند، ثم افرديها على الصينية 

حتى تتماسك مثل العجينة.
1

اخفقـــي معجـــون التمـــر بمـــاء مغلـــي في زبديـــة، ثـــم أضيفي زبـــدة الفول الســـوداني 
الخشـــنة مـــن لونـــا وقلبـــي المكونـــات جيـــداً ثـــم وزعيهـــا علـــى الصينية فـــوق طبقة 
المكسرات، ثم أدخلي الصينية في الفريزر لمدة 10 دقائق حتى تتماسك الطبقتين.

2

اخلطـــي زبـــدة الفـــول الســـوداني الناعمـــة بالشـــوكولاتة الداكنـــة من لونا مـــع الماء 
لتخفيف القوام، ثم أضيفي ملعقة صغيرة من الفســـتق، ثم وزعي الخليط على وجه 

الصينية، وأدخليها في الفريزر لمدة 30 دقيقة.

3

زيّنـــي الوجه برشـــة من السمســـــــــم، 
وقطعيهـــا حســــــــــــــــــب الرغبــــــــــــــــــة، 

وبالعافية عليكم.

4

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات

ملعقـــــــــــة كبيـــــــــــــرة زيـــــــــت نصـف كــــوب معجـــــون تمر
جـــــــــوز الهــــــند

ملعقة صغيرة فستق مجروش

ــ
3 ملاعق كبيـــرة زبدة الفول 
السوداني الخشنة من لونا

الفـــول  زبـــدة  علبـــة  نصـــف 
الســـــــــــــــوداني الناعمـــــــــــــــــة 
بالشوكولاتة الداكنة من لونا

نصف كوب مكسرات مشكلة ( لوز، عين الجمل، فستق)

سمسم (حسب الرغبة)
للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/ePGd-lVshSw?feature=share


2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

مهلبية بالشعيرية

44 وصفة

طريقة التحضير
حمّري الشعيرية على الصاج مع ملعقة زبدة حتى يصبح لونها ذهبياً. 1

اخلطي الحليب المبخر من لونا مع الماء والكاسترد والسكر في قدر، ثم ضعيه على 
النار.

2

قومي بتحريك المكونات حتى يثقل القوام، ثم أضيفي القشطة من لونا مع الفانيليا 
واستمري بالتحريك.

3

اســـكبي الخليـــط فـــي آوانـــي التقديـــم، ثـــم أضيفـــي طبقـــة شـــعيرية فـــوق المهلبيّة 
واســـقيها بالحليب المكثف المحلى من لونا، وقدّميها دافئة أو باردة حســـب الرغبة، 

وبالعافية.

4

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

المكـــــــــــــــونات

ملعقـــــــة كبيــــــــــــــــرة زبــــــــدة٤ ملاعــق قشطــــــة من لونا

300 مل مــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــاء رشـــــــــــــــــــــة فانيـــــــــــــــــــــــــــــــليا 3 ملاعــــــــــــــــــق كبيرة سكـر

ثلاثة أرباع كوب شعيرية باكستانية3 ملاعــــــــــق كبيرة كاستــــرد

علبــــــــة حليـــــــــــب مبخـــــــــــــــــر 
من لونا

علبــــــــة حليـــــــــــب مكثـــــــــــــف 
محلى من لونا

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/ovtOB-XNO8s?feature=share


فول سعودي
بالطريقة الأصلية

45 وصفة

طريقة التحضير

ضعي قليل من الماء على الكشنة، ثم أضيفي علبة الفول المدمس بالخلطة السعودية 
من لونا وقلبيه قليلاً، ثم أهرسيه بالهراسة اليدوية، واتركيه على النار لمدة 10 دقائق.

2

حمّري البصل مع الفلفل الرومي في قليل من الزيت، ثم أضيفي معجون الطماطم 
من لونا ثم ضعي البهارات، وقلبي الكشنة لمدة 3 دقائق حتى تتسبّك.

1

ضعي  كمية مناسبة من الفول في طبق التقديم وزيّني وجه الطبق بالطحينة السائلة،
وقطع الطماطم أو الفلفل الأحمر وبالعافية.

3

20 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
علبة فول مدمس بالخلطة 

الســــــــــعودية مــــــــــــن لونا 
ملعقتين كبيـــرة  معجــــــون 

طماطم من لونا

نصــــــــف كــــــــــــــوب مـــــــــــــاءحبة بصل صغيــرة مفرومة ملعقــــــــــــــة كبيــــــــــــــرة زيــــت

ربع ملعقة صغيرة (ملح، كمــــون، فلفـــل أســـــود، بابريكـــا)كــــوب فلفــــل رومــي مــــلوّن  

فلفل أحمر (حسب الرغبة)ملعقة صغيرة طحينة سائلة قطع طماطم
للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/62NH2C3aGRA?feature=share




ـــــرات ُـ الشـوكـولاتـةكـ

46 وصفة

المكـــــــــــــــونات
علبــــــــــة قشطـــــــــــة مــــن لونا

ملعقتيـــــــن كبيــــــرة حليــــــــــب مكثــف محــــــلى من لونا.

كوبين ونصــــف بسكويت 
نخالة مطحون خشن.

لــــــــــــوح شوكــــــــــــــــولاتــــة نصـــف كـــــوب فــول سـوداني 
مملّـــــح ومجـــروش 

طريقة التحضير

شكّلي العجينة بأحجام متساوية على 
شكل كرات صغيرة.

3

أضيفـــي البســـكويت المطحـــون مـــع 
الفول السوداني المملح في وعاء.

ذوّبي لوح الشوكولاتة في حمام مائي، 1
ثم قومي بتغميس كرات البســـكويت 
فـــي الشـــوكولاتة المذابـــة، وضعيهـــا 

على ورق الزبدة.

4

أضيفـــي الحليب المكثـــف المحلى من 
لونـــا مع قشـــطة من لونـــا، وحركــــــــي 
المكونـــات مـــع بعضها حتـــى تحصلي 

على عجينة طرية ومتماسكة.

2

بالبســـكويت  الكميـــة  نصـــف  زيّنـــي 
المطحـــون، ثم أدخلي كافة الكرات إلى 
زيّنـــي  ثـــم  تتماســـك،  حتـــى  الفريـــزر 
بالشـــوكولاتة  المتبقيـــة  المجموعـــة 

البيضاء.

5

40 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

ربع لوح شوكولاتة بيضاءبسكويت مطحون (نكهة البسكويت حسب الرغبة)
للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/shhns0QCIUA?feature=share


إيــــــــــدام
الفـول بالتـونـة

47 وصفة

طريقة التحضير

أضيفي زيت الزيتون في قدر على النار ثم البصل والثوم وقلّبيهم إلى أن يتحمرّوا. 1

أضيفـــي الطماطـــم ومعجـــون الطماطـــم من لونـــا واســـتمري بالتقليب ثـــم أضيفي 
البهارات والتونة وقليل من الماء حسب الحاجة، ثم اتركيها على النار حتى تتسبّك.

2

اطحني علبة فول مدمس بالخلطة الســـعودية مـــن لونا طحنة خفيفة، ثم أضيفيها 
على حمسة التونة وقلّبي الخليط.

3

أضيفي الكزبرة واستمري بالتحريك، ثم أضيفي الطحينة واتركي الفول حتى يتسبّك. 4

ضعـــي كميـــة مناســـبة مـــن الفـــول فـــي طبق 
والفلفـــل  بالكزبـــرة  الطبـــق  وزيّنـــي  التقديـــم 
زيـــت  مـــن  وقلـــيلاً  والطحينـــة  الحـــار  الأخضـــر 

الزيتون، وقدّميه مع خبز صحي، بالعافية.

5

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
علبة فول مدمس بالخلطة 

السعودية من لونا 
ملعقـــــــة كبيـــــــرة معــــجون 

طماطم من لونا 

طحينـــة فصيـــــــن ثــــــــوم مهروســــة كبيـــرة  ملعقتيـــن 
سائلة

 نصــــــــــــــف كــــــــــــــوب مــــــــــاء

ملعقة كبيرة زيـــت زيتـــــــونكوب صغير كزبرة مقطــعةعلبــــــــــــة تونــــــــــــــة كبيــــــــــــــرة

متوســـطة  طماطـــم  حبـــة 
مقطعة مكعبات

ملعقـــــــــــــــــة صغيــــــــــــــــــــــــرة 
(ملح، فلفل أسود، كمون)

نصف حبة بصل متوسطة 
مقطعة مكعبات

للتزييــــــــــن: 
رشة كزبرة

فلفل أخضر حار مقطع شرائح (حسب الرغبة)
ملعقة صغيرة زيت زيتونملعقة صغيرة طحينة سائلة

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/73ULRVEXIwo?feature=share


سلطـة الأسْوَد

48 وصفة

طريقة التحضير
قطعي الباذنجان مكعبات صغيرة ثم رشي عليه زيت الزيتون والملح مع التقليب، ثم 

حمّريه في القلاية الهوائية أو الفرن على درجة حرارة °180 لمدة 15 دقيقة.
1

ضعـــي زيـــت الزيتـــون في مـــقلاة ثم أضيفي رشـــة مـــن الفلفل المجـــروش، ثم ضعي 
معجون الطماطم من لونا، والزبادي اليوناني.

2

أضيفـــي زبدة الفول الســـوداني الناعمة من لونا، ثم أضيفـــي قليلاً من الماء لتخفيف 
القوام، وقلبي المكونات جيداً.

3

أضيفـــي عصيـــر الليمـــون والملـــح والفلفـــل الأســـود والكمون، ثـــم ضعـــي الباذنجان 
المحمّر على الخليط، وقلبي المكونات.

4

ضعـــي الســـلطة فـــي صحـــن التقديـــم، وزيّنيهـــا بجبـــن البارميـــزان، وقطـــع الليمون، 
واستمتعي بألذ طعم.

5

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
1 - 3 أشخاصعدد الحصص:

المكـــــــــــــــونات
ملعقتين كبيرة زبدة الفول 

السوداني الناعمة من لونا
ملعقـــــة كبيـــــــرة معجـــــــون 

طماطم من لونا 
ملعقتيــن كبيـــــــــرة عصيــــــر 

ليمــــــــــــــون

حبتين باذنجان متوسطــــــــةفصيـــــــن ثـــــوم  مهروســـــــة

ملعقتيــن كبيرة زيــت زيتون3 ملاعق كبيرة زبادي يوناني 

ملعقــــــــــة صغيــــــــرة ملــــــح

ملعقة صغيرة فلفل مجروش ملعقة صغيرة (ملح، فلفل أسود، كمون)

للتزييــــــــــن: 
جبن بارميزان (حسب الرغبة)قطع الليمون

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/kLGpP16h1iE?feature=share


صينية البطاطس
بالصــوص الأبيـض

49 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
ضعي البطاطس المشوية في صينية 
مدهونة بالزبدة، ثم اهرسيها و وزّعيها 
علـــى كامـــل الصينيـــة و رشّـــي عليهـــا 

القليل من زيت الزيتون.

1

اخبـــزي الصينيـــة فـــي الفـــرن لمـــدة 20 
دقيقة حتى تتحمّر ويصبح لونها ذهبيّ، 
السلطـــــــة،  مـــع  ساخنــــــة  وقدميهـــــا 

وبالعافية  عليكم.

4  أضيفي الســـبانخ والطماطم والفلفل 
الرومـــي والدجاج المشـــوي، ثم غطيها 
بطبقـــة من البيـــض المخفوق، ورشـــي 
والفلفـــل  الملـــح  مـــن  القليـــل  عليهـــا 

الأسود والبابريكا.

2

للصوص الأبيض، اخلطي علبة قشطة 
من لونا مع الجبن الكريمي في الخلاّط، 
ثـــم صبّي المزيـــج على وجـــه الصينية و 

زيّنيها بجبن الموزاريلا.

3

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

حبتيـــــن بطاطس مشـــوية  علبــــــــة قشطــــــــــــة من لونا
في الفرن

نصف كـــــوب أوراق سبــانخ 
مقطعة

نصــــــف كوب جبـــن موزاريلا ملعقـة كبيرة زيت زيتـــــــون5 حبات جبن كريمي مربعات

رومـــي  فلفـــل  حبـــة  نصـــف 
متوسطة مقطعة مكعبات 

نصــــــف حبــــــــــة طماطــــــــــــم  حبتيــــن بيــــــض مخفــــــــــــوق
متوسطة مقطعة مكعبات

 صدر دجاج مشـــوي مقطع 
مكعبات

ملعقة صغيرة (ملح، فلفل 
أسود، بابريكا)

(الوصفة خالية من الجلوتين ومناسبة لحمية اللوكارب وعجز السعرات)

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/h0BE-Lwpa6w?feature=share


فــول مدخّــن

50 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
أضيفـــي البصـــل مـــع الفلفـــل الأخضر 
والثـــوم فـــي الزيـــت حتى يصبـــح لونهم 
ذهبي، ثـــم أضيفي معجـــون الطماطم 

من لونا والبهارات المشكّلة.

1

أضيفـــي الفـــول إلـــى طبق التقديـــم، ثم 
زيّني الوجه بالبصل المفروم والطحينة 
وزيـــت الزيتون ورشـــة مـــن البقدونس 

والكمون والفلفل الحار، وبالعافية.

4 أضيفـــي علبة فول مقشـــور من لونا ثم 
اهرســـيها و اســـكبي  عليهـــا المـــاء مع 
التحريـــك واتركي الخليط يتســـبّك على 
النار، ثم أضيفي رشة بقدونس، وقلبيه 

قليلاً.

2

ضعـــي ملعقـــة كبيرة زيـــت زيتـــون في 
فنجان صغير، ثم ضعي قطعة الفحم 
بعـــد إشـــتعالها، وضعيها في وســـط 

القدر، وغطي القدر لمدة دقيقة.

3

20 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

ملعقــــــــــــــــــــة صغيــــــــــــــــــــرة (ملح، فلفل أسود)

ملعقـــة كبيـــــــــرة معجــــــون علبـــــــــــة فـــــــــــول مقشــــــــور  
طماطم من لونا

ربــــــــــــــــع كـــــــــــــــوب مــــــــــــــــاء3 ملاعق كبيرة زيــــت زيتــون

فــص ثــــــــــوم مهـــــــــــــــــروس

وســــــــــــــــــــــــــــط  ملعقــــــــــــــــه 
(كمون، كزبرة مطحونة)

حبـة بصل متوسطة مقطعة مكعبات 

ملعقة صغيرة كمون
شرائح فلفل حار زيت زيتونملعقتين طحينة سائلةبصل مفروم

رشة بقدونس

للتزييـــــــن:
ملعقة كبيرة زيت زيتونقطعة قصديرفنجان صغير قطعة فحم

للتبخيـــــــــر:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/XHhd_4x7YjQ?feature=share




حلى العيد أصابع
التيراميسو الفستقية

51 وصفة

المكـــــــــــــــونات

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

طريقة التحضير
تحضيـــر أصابـــع الليـــدي فينجر، اخلطـــي الحليب المبخر من لونا مع الشـــيرة وقليل من مـــاء الورد، ثم 

غمسي أصابع الليدي فينجر فيها تغميس خفيف.
1

لتحضير برالين الفستق، حمصي الفستق واللوز في فرن على درجة حرارة °160 لمدة 12 دقيقة. 2

ذوبي الســـكر على نار متوســـطة حتى يصبح ذهبيًا، ثم أضيفي المكســـرات المحمصة والملح وقلبيه 
سريعاً.

3

أفردي الخليط على ورق الزبدة واتركيه حتى يبرد، ثم أطحنيه في محضرة الطعام حتى يصبح ناعماً. 4

لتحضيـــر كريمـــة الفســـتق (كريمة التيراميســـو) أخفقي الماســـكربوني حتى يصبح ناعمًـــا، ثم أضيفي 
قشـــطة مـــن لونا والحليب المكثف المحلى مـــن لونا، وامزجيها جيدًا، ثم أضيفـــي 3 ملاعق من برالين 

الفستق واخلطيه حتى تصبح الكريمة ناعمة وقابلة للتزيين.

5

للتجميع والترتيب:ضعي كريمة الفستق على أصبعين من الليدي فينجر ثم ألصقيها في بعضها من 
جهـــة الكريمـــة لتصبـــح قطعة واحـــدة، ثم غلفي أحـــد الجانبين بالفســـتق المجروش، ثـــم زيني الجهة 

الأخرى بكريمة الفستق ومربى التوت بكيس التزيين.

6

أضيفي حبات التوت الطازج، وورق الذهب حسب الرغبة، واستمتعي بألذ طعم. 7

ملاحظات من الشيف منى موصلي:
•تغطيس الليدي فينجر يكون خفيف حتى لا يتفكك.

•يُفضّل التبريد 30–60 دقيقة قبل التقديم.

بسكويت ليدي فينجر  ماء وردشيرةعلبة حليب مبخر من لونا 
مكونات الليدي فينجر:

نصف ملعقة صغيرة ملح بحري201 جرام سكر 147 جرام لوز شرائح 447 جرام فستق نيء 
مكونات برالين الفستق:

10 جرام حليب مكثف محلى من لونا 
3 ملاعق كبيرة برالين الفستق 200 جرام جبن ماسكربوني 

50 جرام قشطة من لونا 
مكونات كريمة الفستق (كريمة التيراميسو):

للتزيــــــيــــــــــــن:
  فستق مجروش   حبات من التوت الطازج   رقائق من ورق الذهب   ملعقة كبيرة مربى توت 

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/fWAFSNSsw-o?feature=share


كرات البسكويت
بالكاكــــــــــــاو

52 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
اطحنـــي بســـكويت الشـــاي ثم أضيفي عليـــه علبة حليب مكثـــف محلى من لونـــا،  والفانيليا، 

واخلطيهم جيداً.
1

خـــذي قطعة مـــن النصف الأول من الخليط، ثم قومي بحشـــوها بخليط الكاكاو ثم كوّريها 
باليد.

3

قومـــي بتغميـــس الكـــرات بالبســـكويت المطحـــون، وزيّنيهـــا بقليـــل من الحليـــب المكثف 
المحلى من لونا، بالإضافة لرشة من الكاكاو، واستمتعي بألذ طعم. 

4

خذي نصف كمية الخليط وأضيفي عليها بودرة الكاكاو وقلبيها حتى تتجانس. 2

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
5 - 7 أشخاصعدد الحصص:

علبــــــة حليـــــــــــــــب مبخـــــــــر من 
لونا

علبـــة حليــــــب مكثــــــف 
محلى من لونا

ملعقة صغيرة فانيليا سائلة علبتيــــن بسكويــــــــت شــــاي 

للتزيــــــيــــــــــــن:
ملعقة كبيرة حليـب مكثف محلى من لوناملعقة كبيرة بودرة الكاكاو

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/-_Yneti2NsY?feature=share


شارلوت
كيــك للعيــد

53 وصفة

المكـــــــــــــــونات

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

نصـــف علبـــــة حليـــب مكثف 
محلى من لونا

علبتيــــــــــن بسكويت ليـــــــدي  علبــــــــــة قشطــــــــــة من لونا
فينجـــــــر

علبـــة صغيرة مـــن الجبـــــــن 
الكريمي

ظرفين بودرة كريم شانتيــهملعقــــــــة صغيــــــــــرة فانيليا

حبــــــــــــــة ليمـــــــــون (مبشور)سكــــــــر (حســــــــب الرغبـــــــة)كــــــــــــوب تــــــــــــــوت مجمّــــــــــد 

كــــــــــــوب حليــــــــــــب سائــــــــللــــــوح شوكــــــــولاتة بيضــــاء

طريقة التحضير
ذوّبـــي الشوكولاتــــــة البيضـــــــــــــــاء فــــــــــــي 
الميكرويـــف (دقيقة مـــع التحريك كل 30 
ثانيـــة)، ثم غمّســـي أطراف الليـــدي فينجر 

في الشوكولاتة واتركيها حتى تتماسك.

1

الحليـــب  مـــع  الكريمـــي  الجبـــن  اخلطـــي 
المكثـــف المحلـــى من لونا، وقشـــطة من 
لونـــا، وبودرة كريم شـــانتيه، والفانيليا في 
حتـــى  الكهربائـــي  بالمضـــرب  أو  الـــخلاط 

تحصلي على كريمة هشة وناعمة.

2

ضعي التوت المجمّد على النار مع السكر 
وبشــــــــر الليمــــــــون وحركيـــة حتـــى يـــذوب 

ويتجانس، ثم اتركيه ليبرد.

3

رتبّي الليدي فنجر المغطى بالشـــوكولاتة 
على أطراف قالب قابل للفك.

4

غمّســـي الليدي فينجر في الحليب وقومي 
بترتيبـــه أسفل القالب لتغطية القاع.

5

اســـكبي مقدار من الكريمة المحضّرة في 
الخطوة الأولى بداخل القالب، وطبقة من 
مربـــى التوت، ثـــم غطيها بـ الليـــدي فينجر 
بتكـــرار  واســـتمري  بالحليـــب  المغمّـــس 

الطبقات حتى الانتهاء من الكمية.

6

اســـكبي طبقـــة رقيقـــة مـــن الشـــوكولاتة 
البيضاء على وجـــه القالب (يجب أن تكون 
رقيقة جداً حتى يسهل تقطيعها بسكين 
مـــن  بحبّـــات  الوجـــه  زيّنـــي  ثـــم  ســـاخن)، 

الفراولة، وبالعافية عليكم.

7

للتزيــــــيــــــــــــن:
فراولة (حســــــــب الرغبـــــــة)

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/dHasL2DMxao?feature=share


غُريبة محشيـة
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طريقة التحضير
اخلطي السمن والسكر حتى يصبح القوام كريمي. 1

قومـــي بتشـــكيل العجينة إلى كرات متســـاوية، مع عمـــل فجوة في المنتصف باســـتخدام 
الملعقة.

3

اخبزي الكرات في الفرن من الأسفل لمدة 10 دقائق على درجة حرارة °180 حتى تتحمّر. 4

أضيفـــي زبدة الفول الســـوداني الناعمة بالشـــوكولاتة الداكنة من لونـــا على الفجوة بعد أن 
تبرد، وبالعافية عليكم.

5

أضيفي الدقيق والنشاء واعجنيهم حتى تحصلي على عجينة لينة ومتماسكة. 2

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
8 - 10 أشخاصعدد الحصص:

الناعمـــة  الســـوداني  الفـــول  زبـــدة  كبيـــرة  ملاعـــق   4
بالشوكولاتة الداكنة من لونا

كوبيــــــن سكر بودرة كوبين سمن بحرارة المطبخ 

ملعقتين كبيرة نشاء الذرة 4 أكـــــــــــــــــــــــــــــواب دقيــــــــــــــــــــق 

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/DaVc0ioqnoY?feature=share


كرواسون مقرمش
بالقرفـة والبيكـان

55 وصفة
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طريقة التحضير
قطعـــي الكرواســـون شـــرائح رفيعـــة، ثـــم ضعيه فـــي طبـــق، وأضيفي عليـــه الزبـــدة المذابة، 

والسكر البني والقرفة، وقلبيها جيداً، ثم ضعيه في صينية الفرن.
1

اخلطـــي الجبن مع الحليب المكثّف المحلى من لونا والحليب المحموس واخلطي المكوّنات 
حتى يصبح الصوص ناعم ومتجانس.

3

ضعي الكرواسون في طبق التقديم، ثم اسكبي الصوص الأبيض عليه، وزيّني الوجه بالبيكان 
المحمّص، واستمتعي بالقرمشة!

4

ادخلـــي الصينيـــة فـــي الفـــرن علـــى درجـــة حـــرارة °180 لمـــدة 8–10 دقائـــق أو حتـــى يصبـــح لون 
الكرواسون ذهبي ومقرمش.

2

40 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
6 - 8 أشخاصعدد الحصص:

نصــــــف كــــــوب زبدة مذابــــةحبات كرواســــــــــــــــــون مينــي

ملعقــــــة كبيــرة سكــــر بنــــي

ملعقـــــــــة كبيــــــــــرة قرفــــــــــة
مكوّنات الطبقة الرئيسية:

6 حبـــات جبـــن كريمـــي مربعـــــــــات علبـــة حليـــب مكثّـــف محلـــى 
من لونا

ملعقتيــــــــن كبيــــــرة حليــب محمــــــــــوس

مكوّنات الصوص الأبيض:

للتزيــــــيــــــــــــن:
بيكـــان محمّــص ومكسّر

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/t7COkCwFKp0?feature=share




فخارة فول بالبيض

56 وصفة
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طريقة التحضير
احمســـي البصل مـــع الزيت حتى يتحمـــر، ثم أضيفي معجـــون الطماطم من لونـــا وقّلبيهم 

سوياً.
1

اسكبي الفول في فخارة، ثم أضيفي عليه البيض من الأعلى. 3

أدخلـــي الفخـــارة فـــي فرن مســـبق التســـخين من الأعلـــى فقط علـــى درجة حـــرارة °180 حتى 
يستوي البيض.

4

زيّني الطبق بالفلفل وأوراق الزعتر الطازج، والبقدونس، وبالعافية عليكم. 5

أضيفي الفول المقشـــور بالخلطة السعودية من لونا، ثم أضيفي البهارات وربع كوب من 
الماء وقلّبي جميع المكونات ثم اتركيها على نار هادئة حتى تتسبّك.

2

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

علبة فول مقشور بالخلطة 
السعودية من لونا

معجـــون  كبيـــرة  ملعقتيـــن 
الطماطم من لونا

حبة بصـل صغيرة مفرومـة ربـــع ملعقة صغيـــرة (ملح، 
كمون، بابريكا)

ربع كوب ماء3 حبـــــــــــــــــــــــــات بيـــــــــــــــــــــــض ملعقتيــــــــــن كبيــــــــرة زيــــــت

يــــــيــــــــــــن: للتز
زعتر طازجبقدونس      فلفل مجروش

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/8e7dLrnJrbk?feature=share


2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

سحلب شتوي بنكهة
الشوكولاتة البيضـاء

57 وصفة
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طريقة التحضير
ضعـــي الحليب الســـائل مـــع الحليب المبخر من لونا والســـحلب والفانيليا فـــي الإبريق دون 

حرارة.
1

اسكبي السحلب في أكواب واتركيه ثواني حتى تتكوّن طبقة ناعمة على السطح. 3

زيّني الوجه بالجوز والفستق ورشة من المستكة وأعواد القرفة، وبالعافية. 4

ضعي الإبريق على نار هادئة ثم أضيفي الشوكولاتة البيضاء والسكر حسب الرغبة. 2

20 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

كوبيــــــــــــن حليــــــــــب سائــــــلعلبة حليب مبخــــــــر من لونا

180 جرام شوكولاتة بيضاء ملعقتين كبيرة سحلـــــب أو 
نشاء الذرة

سكـــــــر (حســـــــب الرغبــــــــة) ملعقـــــــة صغيـــــرة فانيليـــــا 
سائلة 

يــــــيــــــــــــن: للتز
مستكة وأعواد القرفة (حسب الرغبة)جوز هيل فستق مجروش

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/fmxxyAF5mto?feature=share


شوربــة بيضــاء
بالدجــــــــــــاج

58 وصفة
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طريقة التحضير
حمّري البصل في الزيت حتى يذبل. 1

أضيفي الفلفل الرومي والجزر المقطع والذرة والبهارات وشوّحيهــا مع الدجاج. 3

اسكبي الماء المغلي ثم أضيفي الشوفان وقلّبي المكونات. 4

قومي بتغطية القدر، واتركيه على حرارة متوسطة من 10–15 دقيقة. 5

 فقط.
ٍ
أضيفي الحليب المبخر من لونا، ثم أضيفي البقدونس ودعيه يغلي لثوان 6

اسكبي الشوربة في أواني التقديم، واستمتعي بألذ طعم. 7

أضيفي الدجاج والثوم ثم قلّّبي المكونات حتى يصبح لون الدجاج ذهبيّ. 2

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

مبخـــــــــــر  حليـــــــــــب  علبــــــــــــة 
من لونا

نصف كـــــــوب فلفــــل رومي 
مقطع

نصــــف كوب بصل مفــــروم ملعقـــــــــــــــة كبيــــــــرة زيــــــــت

نصــــف كوب ذرة مسلوقــــة فصين ثوم مهروســــــــةنصــــــــف كوب جزر مقطــــــع

5 أكــــــــــــواب ماء مغــــــــليصــــــــدر دجــــــــــــاج مقطـــــــــــع

(بابريكا  ملعقــــــة صغيــــــرة 
حلوة، ملح، فلفل أسود)

نصــــــــــــف كــــــــوب شوفـــــان

ربــــــــع كــــوب بقدونـــــــس

3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/g6nB5I70jtg?feature=share


معصـــــــــوب
ملكــي صحــي
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طريقة التحضير
أضيفـــي الشـــوفان والتمر المقطع وحليب اللوز، واتركيه يُطبـــخ على النار لمدة ثلاث دقائق 

حتى يثقل القوام.
1

اســـكبي كمية مناســـبة من الشـــوفان المطبوخ، ثم أضيفي على الوجه طبقة قشـــطة من 
لونا، و ابشـــري جبنة شـــيدر من لونا على الوجه، ثم أضيفي العســـل ورشـــة من حبة البركة، 

وبالعافية.

3

أضيفـــي الموز المهـــروس والحليب المبخّر من لونا، واتركي الخليـــط على النار إلى أن يثقل 
 تفضليـــن خليط 

ِ
ويســـتوي الشـــوفان (بإمكانـــك إضافـــة محلـــي قليـــل الســـعرات إذا كنت

الشوفان أكثر حلاوة).

2

20 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

ثلـــث علبـــة حليـــب مبخر من 
لونا

ملعقـــة كبيـــرة جبنة شـــيدر 
من لونا

40 جرام شوفان حبة كاملة ملعقـــة كبيرة قشـــطة من 
لونا

ملعقة كبيرة عســـل السدر حبة موز صغيرة مهروسة

ملعقة كبيــرة مُحلي قليل السعرات (اختياري)

كــــــــوب من حليــب اللــــــــــــــوز حبتيـــن تمـــر منزوعـــة النوى 
مقطعة

رشــة مــن حبــة البركــة (اختياري)

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/BgpNAXZ52kM?feature=share


فطيرة الببروني
(الكــالـــــزون)
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50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

طريقة التحضير
ضعي الدقيق والســـكر والملح والخميرة 
الفوريـــة فـــي وعـــاء واعجنيهـــا مـــع الماء 
وزيـــت الزيتـــون ثـــم اتركيهـــا تتخمّـــر لمدة 

ساعة.

1

ضعـــي معجـــون الطماطـــم من لونـــا، ثم 
أضيفي عليه البهارات الإيطالية وملعقة 
من الســـكر وملعقتين من زيـــت الزيتون، 

قلّبي المكوّنات حتى يتجانس الصوص.

2

قومـــي بفرد العجينة على شـــكل دائرة ثم 
ادهني نصف العجينة بصوص الطماطم 

المحضّر في الخطوة السابقة.

3

صـــوص  فـــوق  الأجبـــان  خليـــط  أضيفـــي 
الطماطـــم ثـــم رصّـــي قطـــع الببرونـــي على 

الوجه.

4

ضعـــي الجـــزء الغير مدهون مـــن العجينة 
فوق الحشوة، ثم قومي بإقفال الفطيرة 
الداخـــل  إلـــى  العجينـــة  أطـــراف  بلـــف 

والضغط عليها حتى تتماسك.

5

ادهني الفطيرة بصفار البيض ثم اخبزيها 
فـــي الفـــرن علـــى درجـــة حـــرارة °180 لمدة 
عشـــرين دقيقة حتى تستوي من الأسفل 
(الـــرف فـــي المنتصـــف)، ثـــم حمّريهـــا من 

الأعلى حتى يصبح لونها ذهبي.

6

زيّني وجه الفطيـــرة بخليط الزبدة المُذابة 
والبقدونـــس الطـــازج وقدّميهـــا ســـاخنة 

وبالعافية.

7

ملعقــــــة صغيــــــرة بهـــارات 
إيطالية

نصـــــــــف علبـــــــــة معجــــــون 
طماطم من لونا

ملعقتيــــــن كبيــــــــــــرة زيــــــت 
زيتـــون

ملعقــــــــــــة صغيــــــرة سكــــر

مكوّنات صوص الطماطم:

3 شرائح لحم ببرونيربع كوب جبن موزاريلا ربع كوب جبن شيدر
مكوّنات حشوة الفطيرة:

 كوبين دقيق ملعقتين كبيرة زيت زيتونكوب ماء
ملعقة كبيرة خميرة فوريةملعقة صغيرة ملح ملعقة كبيرة سكر

مكوّنات العجينة:

رشة بقدونسملعقتين زبدة مذابة صفار حبة بيض
للتزيــــيــــــــن:  

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/9c8_WVQs1hg?feature=share




سلطة الفول
السـودانــــي

61 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
قطّعـــي صدور الدجاج لنصفين متســـاويين، ثـــم تبّليها بالبهارات،  وأضيفـــي عليها ملعقة 

كبيرة عصير الليمون و 3 ملاعق من زيت الزيتون.
1

ضعـــي نصـــف كمية الكزبرة في الخلاّط، ثم أضيفـــي عليها عصرة ليمون، ونصف كوب زيت 
الزيتـــون، وملعقـــة عســـل، وقليل من المـــاء، وملعقة ونصـــف من زبدة الفول الســـوداني 

الناعمة من لونا، ثم أخلطي المكونات في الخلاط حتى تحصلي على قوم متجانس.

3

قومي بتقطيع الخضار وقلبيها في صحن التقديم، مع ملعقة صغيرة ملح، ثم رصّي عليها 
شرائح الدجاج المحمّر.

4

زيّنـــي الســـلطة بطبقـــة من عيـــدان البطاطـــس الجاهزة، ثـــم أضيفـــي عليها تتبيلـــة الفول 
السوداني، واستمتعي بألذ طعم.

5

قومي بتشويح الدجاج من الجهتين على صاج ساخن لمدة 6 دقائق فقط. 2

40 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
2 - 4 أشخاصعدد الحصص:

ملعقة كبيرة ونصف زبدة الفول السوداني ناعمة من لونا

نصف كــــــــوب زيــت زيتون 3 صدور دجاج منزوعة العظم

حبتيــــــــن جــــــــزر مبشــــــــور حبتيــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــن خيــــــــــــــــــــار 

حزمـــــــــــــــــــــــــــــــــــــة خــــــــــــس نصــــــــــــــــــــف حزمـــــــــــــــــة كزبرة

3 ملاعق زيت زيتوننصف حزمة ملفوف أحمر

ملعقة كبيرة عسل

حبــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــة ليمــــــــــــــــــــون

ملعقة صغيرة (ملح، فلفل أسود، بابريكا)

علبة من عيدان البطاطس الجاهزة (يفضل بنكهة الفلفل)
  : يــــيـــــــــــن للتز

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/Ge_y7Ms75C0?feature=share


شوربة الطماطم
الكــــــريميــــــة

62 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
ضعي ملعقتين من زيت الزيتون ثم ضعي حبات الطماطم في قاع القدر، ثم أضيفي 

الثوم.
1

أزيلي قشور الطماطم ثم قومي بهرس لبّ الطماطم بالشوكة. 3

أضيفي معجون الطماطم من لونا، والبهارات والماء. 4

اخلطي جميع المكونات باستخدام الخلاّط اليدوي، حتى تحصلي على قوام ناعم للشوربة. 5

أضيفي كريمة الطبخ على شوربة الطماطم وضعيها في النار لمدة خمس دقائق إلى أن 
يثقل قوامها.

6

زيّني طبق الشوربة بملعقة من كريمة الطبخ 
والقليل من أوراق الكزبرة الطازجة، وبالعافية.

7

قومي بتغطية القدر وضعيه على النار لمدة 10 دقائق حتى تذبل الطماطم. 2

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

ملعقتين كبيرة معجون طماطم من لونا

4 حبات طماطم متوسطة  ملعقتين كبيرة زيت زيتون

4 فصوص ثوم ربع كوب كريمة طبخ

ملعقة صغيرة (ملح، فلفل أسود، بابريكا) 

ملعقة كبيرة كريمة طبخ رشة من أوراق الكزبرة
  : يــــيـــــــــــن للتز

كوبين ماء

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/Jil4101aBdY?feature=share


فول بالبطاطس
المحمّـــــــــــرة

63 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
احمسي البصل مع الزيت حتى يتحمّر. 1

أضيفي الفول المقشور بالخلطة السعودية من لونا، و اهرسي حبات الفول حتى تحصلي 
على قوام ناعم ثم قلّبي الخليط حتى يستوي.

3

حمّري البطاطس في القلاية الهوائية مع زيت الزيتون. 4

أضيفي أوراق البقدونس إلى البطاطس المحمّرة، ثم أضيفي دبس الرمان والكاتشب 
والبهارات وعصير الليمون.

5

زيّني الصينية بالطحينة السائلة و دبس الرمان، بالإضافة 
لحبّات الرمان وملعقة من زيت زيتون، وبالعافية.

7

ضعي كمية مناسبة من خلطة الفول، ثم أضيفي عليها البطاطس المحمّرة. 6

أضيفي معجون الطماطم إلى الزيت ثم أضيفي الطماطم المفرومة، والبهارات، وحرّكي 
المكونات ثم اتركيها على النار حتى تتسبك.

2

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

ملعقة صغيرة (ملح، كمون ، فلفل أسود)
ملعقة كبيرة معجون طماطم

ملعقة كبيرة زيت زيتونحبة ليمون

علبة فول مقشور بالخلطة 
السعودية من لونا

حبـــــة بصـــــــــــل متوســـــــطة 
مفرومــة

حبــــة طماطم متوسطة 
مفرومــــــة 

حبـــة بطاطـــس متوســـطة 
الحجم

ملعقتيـــــن كبيــــرة عصيــــــــر 
ليمـــــــــــــــون

ملعقــــــة كبيـــــــــرة دبـــس 
الرمـــــــــان

ملعقة صغيرة (ملح، كمون، فلفل أسود)
ملعقتين كبيرة زيت زيتون حزمة من أوراق البقدونسملعقــــــة كبيــــــرة كاتشــــــــب

(لتحمير البطاطس)

مكوّنات البطاطس المحمّرة:

ملعقة صغيرة دبس رمانملعقة زيت زيتونملعقتين طحينة سائلة
ملعقة كبيرة رمان

للتـــزيـــيــــــــــــــــــــــــن:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/r4Yj4bQmoGI?feature=share


3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

صينية القواقع
بالقشطـــــة

64 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
ضعي الزيت على صاج ثم أضيفي الدجاج، واستمري بالتقليب حتى يستوي الدجاج. 1

أضيفي نصف كوب من الماء واتركي الحشوة على النار حتى تتسبّك المكونات. 3

اسلقي مكرونة القواقع في الماء مع قليل من الملح والزيت لمدة عشر دقائق، ثم صفّيها 
وضعيها في ماء بارد لدقائق حتى تبرد، بعد تصفيتها احشي القواقع بحشوة الدجاج.

4

وزّعي طبقة من صوص البشاميل على صينية الفرن، ثم رتبّي القواقع المحشيّة على 
الصينية، وأضيفي طبقة أخرى من الصوص.

5

اخلطي قشطة من لونا مع الجبن الكريمي ثم وزعيها جيداً على الصينية حتى تغطي 
القواقع بشكل كامل، بعدها أضيفي رشة من جبن موزاريلا وأخرى من البابريكا.

6

حمّري الصينية في فرن مسخّن من الأعلى فقط لمدة خمس دقائق،  أو حتى يتحمّر وجه 
الصينية ويصبح لونها ذهبي، قدميها ساخنة واستمتعي بألذ طعم.

7

أضيفي البصل والجزر والفلفل الرومي بالإضافة إلى البهارات، واستمري بالتقليب حتى 
تذبل الخضار.

2

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

علبتيــــــــن قشطــــــــــــة من 
لونا

قواقـــع  مكرونـــــــة  علبـــة 
كبيــــرة

4 صـــدور دجـــاج مقطعـــة حبـــــــــة بصـــــــــل متوسطة 

3 ملاعق كبيرة جبن موزاريلانصف كوب جزر مبشور3 ملاعق كبيرة جبن كريمي

ملعقة كبيرة زيــــت نباتينصــــــــــف كــــــــــــــــوب مــــــــاء

نصـــــــــف ملعقـــة صغيرة 
(ملـــــــــح، بابريـــــــــكا، فلفل 

أســــــود، كمــــــون)

حبتين فلفـــل رومي ملون 
مقطع مكعبات

صـــوص  كبيـــرة  ملاعـــق   4
بشاميل جاهز

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/rJYCEV3fv98?feature=share


أكواب بيتزا اللحم

65 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
تبّلي اللحم المفروم بالملح والفلفل الأسود والبابريكا والأوريغانو. 1

ضعـــي حبـــة بيض، ورشـــة ملح وفلفل أســـود بداخل كل كـــوب من اللحم، ثـــم أضيفي جبن 
موازريلا، ومكعبات الطماطم والبصل والفلفل الرومي على شكل طبقات.

3

أضيفي معجون الطماطم من لونا، بالإضافة لملعقة صغيرة من الخردل، ثم غطّي الكوب 
بشرائح من جبن الشيدر، وأخيرا رشّي على الوجه كمية بسيطة من البهارات.

4

ضعي أكواب اللحم في الفرن أو القلاية الهوائية لمدة 20-30 دقيقة. 5

تقدم مع سلطة أو مع بطاطس مهروسة، وبالعافية. 6

وزّعـــي اللحـــم المفـــروم إلـــى شـــريحتين متســـاوية ثـــم قومـــي بتشـــكيلها علـــى هيئـــة أكواب 
باستخدام كوب زجاجي فارغ.

2

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
1 - 3 أشخاصعدد الحصص:

ملعقتين كبيرة معجون طماطم من لونا

ملعقتين كبيرة طماطم 
مقطعة مكعبات

500 جرام لحم مفروم

ملعقتيـــن كبيـــرة بصل 
مقطع مكعبات

جبــــــــــــــــن  شرائـــــــــــــــح من 
الشيــــــــــــدر

ملعقة صغيرة خردل40 جرام جبن موزاريلاحبتيـــــــــــــــــــــن بيــــــــــــــــــــــــض 

ملعقة صغيرة (فلفل أسود، ملح، بابريكا، أوريغانو) فلفـــل  كبيــــــرة  ملعقتيـــن 
رومي مقطع مكعبات

(الوصفة مناسبة لحمية اللوكارب أو عجز السعرات)

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/b2dMFLsP0lM?feature=share




فول مشكّل
بالخلطة السعودية

66 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

علبة فول مقشور بالخلطة 
السعودية من لونا

نصــــــف حبــــــة فلفـــل رومـي 
مقطـــع مكــعبات

حبـــــــــــة بيض مسلـــــــــــوق أو 
مبشور

جبـــن  كبيـــــــــرة  ملعقتيـــــــن 
شيــــــــــــــــدر

مقطعة  طماطــــــم  حبـــــــــــة 
مكعبــــــــــــــــــــــــــــــات

ملعقتيـــــــــــــــن كبيــــــــــــــــــــــــــرة 
زيـــــــــــــت زيتـــــــــون

للتزييــــن:   
بصل مقطع    طماطم مقطع     فلفل حار        كزبرة       عصرة ليمون.

ملعقة صغيرة (ملح، كمون)

ملعقـــــــة كبيــــــــرة معجـــون 
طماطــــــــــــــــــــم

ملعقتيـــــــــــــــــن كبيــــــــــــــــــــــــرة حبة بصل صغيرة مفرومـــة
من جبنــــــــــــة فيتا 

احمّسي البصــــل مع الزيت زيتون في 
المـــــقلاة، ثم أضيفـــــــــــــــــــــي الفلفـــــــل 

1

أضيفـــي القليل من المـــاء للفـــــــــــــول 
وقلّبـــــــــــي الخليـــــــــــــــط ثـــم اتركــــــــــــــــيه 

لدقائــــــــــــــــق حتى يــستــــــــــــــــــــــــــــــــــوي.

4

أضيفي معجون الطماطم مع الملح 
ثـــم  المكونـــات  وحركـــي  والكمـــون، 

اتركيها على النار حتى تتسبّك.

2

الفـــول  مـــن  مناســـبة  كميـــة  ضعـــي 
المطبـــوخ فـــي صينيـــة التقديـــم، ثـــم 
أضيفي عليهـــا طبقة خفيفة من جبنة 
فيتا، ثم طبقة من البيض المســـلوق 

وأخرى من جبن الشيدر.

4

أضيفي علبــــــة الفـــــــــــول المقشـــــــــور 
لونـــا،  مـــن  الســـــــــــعودية  بالخلطـــة 

وقلّبي الفـــــــــول مع الكشنة جيداً.

3

زيّنـــي طبـــق التقديـــم بمكعبـــات مـــن 
البصـــل والطماطـــم والفلفـــل الحـــار 
علـــى  ليمـــون  عصـــرة  مـــع  والكزبـــرة، 

الوجه، وبالعافية.

4

4 - 6 أشخاصعدد الحصص:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/cYUnRkNJlqM?feature=share


كرات الفول
المقرمشــــة

67 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
اســـلقي البطاطـــس ثم اهرســـيها جيداً وهي ســـاخنة، وأضيفـــي البهـــارات والكزبرة 

وعلبة فول مدمس بالخلطة السعودية من لونا، وقلّبي المكونات حتى تتجانس.
1

 غمّسي الكرات في البيض ثم البقسماط، واقليها في الزيت أو القلاية الهوائية حتى 
تتحمّر، وبالعافية.

3

شكّلي العجينة لكرات متساوية الحجم، ثم قومي بحشو الكرات بجبن الموزاريلا. 2

30 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:
3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

علبة فول مدمس بالخلطة السعودية من لونا

 حبــــــــــــــــــــــــــــــــــــــة بيــــــــــــــــــــض

بطاطــــــــــــــس  حبـــــــــــــــــات   3
متوسطة

3 ملاعــــــق كبيــــــرة كزبــــــــــــرة

ملعقة صغيرة (ملح، فلفل 
أسود، كمون)

بقسمــــــــــــــــاط كــــــــــــــــــــــــوب 

زيت غزير للقلينصــــف كــوب جبــن موزاريـلا

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/pFM4KTDJ640?feature=share


3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

فول بالأجبان
والأعشــــاب

68 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
احمســـي البصل في الزيت إلى أن يصبح لونه ذهبي، ثم أضيفي معجون الطماطم 

من لونا بالإضافة إلى عصير الطماطم والبهارات.
1

صبّـــي الفول في صينيـــة الفرن،  ثم أضيفي الأعشـــاب (الكزبرة والشـــبت) والجبن 
السائل، ورشي جبن الشيدر والموزاريلا على الوجه.

3

ضعي الصينية في فرن مســـخّن مســـبقاً لدقائق حتى تـــذوب الأجبان، ثم زيّني وجه  4

أضيفي فول مقشـــور بالخلطة الســـرية من لونا، وحركي المكونات ثم اتركي الخليط 
على النار حتى يتسبّك.

2

50 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

علبـــــــــة فـــــــــــول مقشـــــور 
بالخلطة السرية من لونا

ملعقتيـــن كبيـــرة معجون 
طماطم من لونا

نصـــــــف كــــــــــوب عصيـــــــر حبـــة بصــــــــــل متوســـطة 

ربـــــــع كوب جبن موزاريلاملعقة كبيرة جبن سائلملعقتيـــــــن زيـــــــت نباتـــــي

ربـــــــع كوب جبن شيـــــدرربع كـــــــوب من الكزبرة والشبت

للتزييــــن:
رشة من الكزبرة والشبت3 مكعبات جبن أبيض

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/voEKSnYKVTY?feature=share


كيكـة الكــرك

69 وصفة

المكـــــــــــــــونات

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

طريقة التحضير
اخلطـــي البيـــض والســـكر والفانيليـــا لمـــدة ٥ دقائق حتـــى ينتفخ الخليط، ثـــم أضيفي 
الدقيـــق والملـــح والبيكنـــج بـــاودر وحركيهـــم بهـــدوء حتى تحصلـــي على قـــوام الكيك 

المطلوب.

1

صبّـــي الكيكة فـــي صينية مدهونة بالزيت واخبزيها في الفرن من الأســـفل على درجة 
حرارة 180 لمدة 25 - 30 دقيقة.

2

قومي بغلي الشـــاي مع القرفة والهيل والســـكر في  الماء لمدة 7 - 10 دقائق، بعدها 
أضيفي الحليب المبخّر من لونا واتركيه يغلي مع الشاي لمدة 5 دقائق ثم اتركيه حتى 

يبرد تماماً.

3

قومي بعمل ثقوب على الكيكة بمسافات متساوية باستخدام عود خشبي، ثم صّبي 
شاي الكرك البارد على الثقوب حتى تتشرب الكيكة بالشاي.

4

قومي بخفق الكريمة مع الحليب المكثف المحلى من لونا حتى تتماســـك ثم وزّعيها 
على سطح الكيكة.

5

زيّنـــي الكيكة برشـــة من الفســـتق المجروش والـــورد المحمّدي. وقدميهـــا باردة مع 
قليل من شاي الكرك في صحن التقديم، وبالعافية.

6

3 ملاعــــــــق كبيــــرة سكــــــــــــرعلبــة حليــب مبخّــــر من لونامكونات الكرك:
كوبيــــــــــــــــــــــــن مــــــــــــــــــــــــــاء عــــــــــــــــــــــــــــــــــــود قرفـــــــــــــــــــــةربع كــــــــــــــــــوب شـــــــاي ورق

ربع ملعقة صغيرة هيل مطحون

كــــــــــــــــــــــــوب سكـــــــــــــــــــــــــرملعقة صغيرة فانيليا سائلة4 بيضاتمكونات الكيكة:
ملعقة كبيرة بيكنج باودر رشــــــــــــــــــــــــــــــــــــة ملــــــــــــــــــــــحكــــــــــــــــــــــوب ونصف دقيــــــق

٢٥٠ مل كريمــــــــــة خفــــــــــق نصف علبة حليب مكثف محلى من لونا مكونات الكريمة:
للتزييــــن:   ورد محمدي    فستق مجروش (حسب الرغبة)

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/6oosr868o5c?feature=share


3 - 5 أشخاصعدد الحصص:

 صينيـة الزهــرة
بالصوص الأبيض

70 وصفة

المكـــــــــــــــونات

طريقة التحضير
قومـــي بقلي البطاطس والزهـــرة في زيت غزير للقلي أو في القلايـــة الهوائية، وضعيها في 

صينية الفرن.
1

أضيفي ملعقة كبيرة معجون طماطم من لونا وقلّبي المكونات ثم اتركيها تتسبك. 3

وزّعي الدجاج فوق البطاطس المقلية والزهرة. 4

اخلطي علبة قشطة من لونا مع ثلاث ملاعق من الجبن الكريمي من لونا. 5

وزّعـــي الصوص على الصينية ثـــم أضيفي جبن الموزاريلا، ثم حمّـــري الصينية في الفرن من 
الأعلى حتى تأخذ لوناً ذهبياً، واستمتعي بألذ طعم.

6

احمســـي البصـــل والثوم حتى يتحمّـــروا ثم أضيفي صـــدور الدجاج، الفلفل الرومـــي، البهارات 
واستمري بالتقليب حتى يستوي الدجاج.

2

60 دقيقـــــــــــــــــةمدة التحضيــر:

ملعقة كبيرة معجون طماطم من لونا 

حبــــــة زهـــــــــــــــرة متوســـــــــطة 
(قرنبيط)

حبة بطاطس كبيرة مقطعة 
مكعبات

حبة فلفــــــل رومــــــــــــي كبيــــــرة 
مقطعة مكعبات

حبة بصل كبيرة مفرومة 

فصين ثوم مهروسة 150 جرام صـــــــــدور دجـــاج 

ملعقة صغيرة (ملح، فلفل أسود، كمون، بابريكا)

زيت غزير للقلي

3 ملاعق كبيرة جبن كريمي من لونا  كوب جبن موزاريلاعلبة قشطة من لونا 
مكوّنات الصوص الأبيض:

 لمشاهــدة الفيديو اضغط هنا

https://youtube.com/shorts/hxVabhz8Lg0?feature=share







