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   مقروض الكوشة

 
 : المقادیر

   كیلات سمید رقیق لیس رقیق جدا   2

  یتشرب السوائل  و ةممتازالسمید نوعیة أؤكد  لازم  ضولضمان نجاح تحضیر المقرو

   ذھبیةمثلا انا ھنا استخدمت نوع 

  سمن مدینةدائما  كیلة سمن ذائب أنا أستخدم

 ( Medina) رائع  لأنھ و انصحكم باستخدام سمن مدینة  

 ماء عادي لجمع العجینة + ماء الزھر  ،  ملح  
  

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


 
 
 : الحشو

 غرس ویفضل غرس البطانة لأنھا تعطي طعم رائع 
 عجینة التمر الجاھزة أفضل بكثیر من 

 + جلجلان محمص مرحي + بعد تنقیتھا جیدا یضاف لھا زیت عادي
  ماء زھر إلى غایة الحصول على غرس طریة + قرفة مرحیة 

  
  بعدھا نحضر العجینة 

  ونخلط  نضیف لھ الملح قصعة او جفنة أو إناء كبیر  نأخد الدقیق نضعھ في   -1

   یكون برد قلیلا في الوسط  السمن  ثم نعمل حفرة  ونضع -2

  نخلط ولا نفرط في الخلط  -3

 
  بمجرد إختلاط السمن مع السمید نتوقف  -4



  ملاعق طعام على حسب كمیة الدقیق  5 الى  4تقریبا ونضیف ماء الزھر 

  ونكمل إضافة الماء حتى الحصول على عجینة متماسكة وكذلك لا نفرط في الخلط 

  ولا نعجنھا بمجرد الحصول على عجینة نتوقف نتركھا ترتاح حتى یتشرب الدقیق كل السوائل 

  بالتدریج   ماء عاديالعجینة تشربت كل السوائل وأصبحت قاسیة نضیف رأینا وبعدھا إذا 

 لازم الحصول على عجینة متماسكة 
  

  

 
 بعدھا ممكن نتركھا ترتاح مرة أخرى وممكن البدأ في العمل بھا مباشرة 

  ) عصا (أولا نأخد العجینة نشكلھا على شكل حربوش 

  ونشكل أیضا حربوش من الغرس 



  
  نفتحھ في الوسط 

  
  نضع في وسطھ حربوش من الغرس 



  
  ونشكل حربوش طویل  العجینة  ونغلق حربوش

 
 ھنا إخترت ھذا الشكل  الشكل الذي تحبونھ أنا ثم نأخد الطابع الخاص بالمقروض



 
  نطبع من فوق 

  
  ثم نقطع مقروضات 



 

  تكون كل الحبات متلاصقة لبعضھا  فرن غیرمدھونة نضعھا في صینیة 

 
 في الرف الأوسط وعندما تصفر الحلوى  د نضعھا اولا 175نضعھا تطھى في فرن 

 من تحت نطفئ نار الفرن السفلى ثم ننزل الصینیة إلى الرف الأسفل ونشعل نار الفرن 
 یطھى بسرعة حتى یصفر لونھ  لأنھ من فوق ونبقى نراقب الطھي 

 وعند تقدیم الحلوى نذوب القلیل من العسل فوق النار 
 لزھر ونترك الحبات تقطر من العسل ونخففھ بماء ازیلھ من على النار ثم ن

  ثم نرش كل حبة بالقلیل من جلجلان محمص حب 



 

 مع تحیات أختكم في االله ندى الورود


