
  بسم االله الرحمن الرحیم 
  www.4algeria.com/vb منتدى اللمة الجزائریة

  حلوى التاج

  
   نا نسختھا من كتاب تونسي دلیلة حلویات معسلةأصور مراحل التحضیر 

  :قادیرــــمــــــــــــال

 :العجینة 

  

  كیلات فرینة  3

انا دائما استخدم ھذا المكیال في جمیع  –یعني كاس غیر ربع  -ذائبة كاس مارغارین   4/ 3
العجینة تجربة كیلة مارغارین ذائبة عن  ½في كتاب تونسي دلیلة وضعت  لكن معسلة حلویاتي ال

  اسیة قتطلع  كیلة مارغارین   ½بي 

  فانیلیا 

  وماء زھر 

  :الحشو

http://www.4algeria.com/vb


  كیلات لوز مرحي  3

  كیلة سكر عادي 

  ملعقة صغیرة فانیلیا  1

   )من الكمیة نقصت أانا لكن ملعقة كبیرة فانیلیا وضعت في وصفة تونسي (  

 )نفس الشيء حطت ملعقة كبیرة انا حبة لیمونة وحدة   (برش حبة لیمون 

  بیضات حسب ما تتلم الحشوة  3الى  2بیض كامل من  

  :العجینة تحضیر 

فانیلیا نخلطھا ثم نعمل حفرة في الوسط + قرصة صغیرة ملح  + الفرینة  ضع أولا نحضر العجینة ن

ونجمع العجینة  بماء  الزبدة مع الفرینةتمتزج حتى خلط براحة الیدین ونفرغ المارغارین الذائبة ون
قطع ى ثم نقطعھا اللكي تصبح ملساء الزھر حتى الحصول على عجینة متماسكة نعجنھا قلیلا فقط 

  ونكورھا ونغطیھا بنیلون ونتركھا ترتاح 

  من جھة نحضر الحشو 

  بیضات في صحن  2 خفق وبعدھا نبرش اللیمون + الفانیلیا + السكر + نخلط اللوز 

  حشو متماسك یصبح ونضیف البیض بالتدریج للحشو حتى 

  طریة وغیر عندما نكور الحشو نحس ان الكرة متماسكة 

   ونتركھا جانبا نحضر كریات الحشو 

الحشو من  قلیلا كي لا یخرج صغیرة غیر كبیرة  لازم تكون كریات الحشو لازم تكون  :ملاحظة  
  أثناء الطھي ویخرب شكلھا الحبة 

  : شكیل الت

  
   7ثم  3ینة رقم كنأخد قطعة من العجینة نبسطھا قلیلا بالحلال ثم نمررھا في الما



   و لا سمیكة رقیقة تكون لا لازم العجینة 

  
  مثلث كبیر استعملیھ في القطع  متوفر عندك ثم نقطع مثلثات اذا 

  طوابع المثلثات مختلفة ل لاحجام  القیاس اللي یناسبك ھناك عدة قیاسات 

  
ضلاع الثلاثة الأسم یعني لازم  7مثلث قي كرطون طول كل ضلع قطعي الطابع واذا لا یتوفر لدیكي 
  كبري المثلث أردتي تكون الحبة كبیرة ذا إسم و 7نفس القیاس  تكون 

  ثم نضع مثلث الكرطون فوق العجینة ونقطع بالجرارة مثلثات 

   ةكد لازم كرة الحشو تكون متماسكأؤناخد كرة من الحشو 

  نضعھا في وسط المثلث 

  
  الاعلى نضغط جیدا نرفع الزوایا الثلاثة إلى  



  

  
  ونرفع الحواف بعود اسنان 

  
  ونزیین بالنقاش

  
  یكون افضل نترك الحبات ترتاح لفترة ممكن ساعة أو اكثر 

 دقیقة  15ألى  10نضعھا في الرف الاوسط للفرن  تقریبا بین   درجة 160ثم نطھوھا في فرن 
  حتى تطیب لازم یكون لونھا ابیض 



  في عسل معطر بماء الزھر  اخنة ثم نعسلھا  وھي س

  
  نبسط عجینة اللوز بعد تلوینھا نقطرھا  ومن بعد 

  ونقطع ھلالات صغیرة مسننة بطابع 

  
  نلف الھلالات لنحصل على وردة 

  
  ثم نثبث الورود بعود اسنان 



  
 بنفسجي ورود من العجینة  نفسھا لونتھا باللون الشكلت بعجینة اللوز لم أزین انا في وصفتي 

  بعسل یكون ثقیل بواسطة عود اسنان ثبتھم لوحدھم في صینیة فرن ثم طھوتھم و

  وانتي لكي الاختیار بین التزیین بعجینة اللوز أو زیني بنفس طریقتي 

  انا ھ ي حضرتذ وھذا الشكل النھائي ال 

  



  
  

  دلیلة لتونسي  وھذا الشكل النھائي

  

  مع تحیات أختكم في االله ندى الورود 
  


