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  قطعة 18المقادیر لي 

 : عجینة اللوز
  ( ملل250=كوب 1 ) كوب لوز مطحون بودرة 2

  كوب سكرناعم1
  ملعقة شاي صمغ عربي غذائي

  نصف لتر ماء + غ سكر مبلور250: للقطر 
 : عجینة الجوز



  كوب جوز مفروم
  كوب بندق بودرة1

  ملعقة أكل زبدة طریة1
  عسل
  وردي: ملون غذائي

  يلون ذھب+لونھا وردي لؤلؤي : جزیئات غذائیة لماعة 
  طریقة التحضیر

 دقیقة إبتداءا من الغلیان 15نخلط ونتركھ حتى یغلي ثم نحسب  نحضر القطر بالماء والسكر ،
 

  ونتركھ یبرد ونتركھ على نار ھادئة حتى یثقل ثم ننزعھ من على النار
اللوز المطحون والسكرالناعم وبودرة الصمغ العربي ونخلط ثم نبلل بالقطر  من جھة نغربل

  متجانسة و صلبة قلیلا منقبل حتى الحصول على عجینة رناهالذي حض
 

الملون الغذائي الوردي ونخلط ثم نسكب خلیط القطر على عجینة  ثم في قلیل من القطر نخلط
المرغوب فیھ نسكب بالقطرات  ونحن نعجن حتى الحصول على اللون اللوز شیئا فشیئا

  تدریجیا كي لا نحصل على لون غیر مشھي
  ونتركھا ترتاح عجینة بنیلون غذائينغطي ال

 بتحضیر حشوة الجوز بخلط الجوز المفروم والبندق البودرة ،الزبدة الطریة ، ونبلل ثم نقوم
 بالعسل تدریجیا للحصول على عجینة مرنة ومتجانسة ثم نرش طاولة العمل بالنشا ونبسط

  سم 0,5عجینة اللوز بسمك 
  (او أي أشكال أخرى( نقطع قلوب 

 
 
 

  ونقطع أیضا قلوب من حشوة الجوز
 



 
  نأخد قوالب من السیلیكون ونضع قطعة من عجینة اللوز ثم

  على الزخرفة الموجودة داخل القالب ونحاول طبع
  الزخرفة في عجینة الوز العجینة للحصول على بصمات

 

 
 



 
 

  القالب كي لا نتلف الزخرفة ثم نزیل العجینة مباشرة من
 (آخر او أي شكل( وبواسطة نفس القطاعة التي قطعنا بھا من قبل نقطع قلوب 

- 

. 
 

تلتصق أي القاعدة ثم قلب الحشوة ثم القلب المزخرف من فوق  قلوب مع بعضھا كي 3نركب 
  ذائي في إنتظاربنیلون غ نضعھا في صینیة ونغطیھا

  إنھاء كامل العجینة بنفس الطریقة
 



-  
 

  لماعة الوردي اللؤلؤي والذھبي ونضعھا في كؤوس ورقیة ثم نزینھاا بجزیئات غذائیة
  ونحتفظ بھا في علبة محكمة الغلق في الثلاجة

 



 
 


