
   روسیة حلوى
  

 
 : الــــــــــــمــــقــــادیر

  غ لوز غیر مقشر ومطحون متوسط 300
  ( تكون حبیباتھ غیر ناعمة جدا( 

  (فرینة( غ طحین 150
  ( باودر بكینغ(ملعقة قھوة خمیرة حلوى 1

  غ زبدة250
  غ سكر ناعم250
  بیاض بیض 5

 
   الزبدة مقادیر كریمة

  بیضتین  2
  غ سكر ناعم2 20

  غ زبدة طریة 250

 
 



 : أولا تحضیر كریمة الزبدة
 د15فوق حمام مائي لمدة  نخفق البیضتین مع السكر الناعم

نتركھا تبرد ، بعدھا نضیف الزبدة مع الخفق بواسطة الخفاق الكھربائي حتى تتكثف  بعدھا
  كریمة ونتركھا جانبا وتصبح

 
  : تحضیر العجینة

 

 
 

من جھة نخلط بودرة اللوز مع السكر والخمیرة  جانبا نخفق بیاض البیض مثل الثلج ونتركھ
نضیف بیاض البیض المخفوق بتأني والخلط في إتجاه واحد  والطحین والزبدة الذائبة بعدھا

زبدة ونفرغ الخلیط  نفرشھا بورقة ( البسكوي الملفوف مثل صینیة(بعدھا نأخد صینیة 
  . °180ونسویھ ونخبزھا في فرن درجة حرارتھ 

 
بكریمة الزبدة ثم  نطلي الطبقة الأولى 2بعد خبز الحلوى نتركھا تبرد ثم نقسم الحلوى على 

ثم نقوم بتحمیص القلیل من  وى ونطلي سطحھا بكریمة الزبدةالثاني من الحل بالقسم نغطیھا
بنثر السكر الناعم من فوق نتركھ یرتاح ثم  اللوز المنسل ونضعھ فوق كریمة الزبدة ثم نقوم

  نعید نثر السكر الناعم مرة أخرى



 
 

  حسب الرغبة ثم نقطعھا مربعات أو مستطیلات
  

 
 



 
 

  لا نفرط في خبز الحلوى وإلا تصبح جافة : ملاحظة

 
 


