


والعبادة،  الص�ة  بين  ثمينة،  دقيقة  كل   … رمضان  في 

ومتطلــــبات الأطفال، وإعداد الفطـــور والسحــــور

يمر  الوقت  الزمــن،  مع  سبـــاق  في  نفسكِ  تجدين  قد 

عند  شاقًـــا  الوضــع  ويصبـــح  تتراكم  والمهام  بسرعة، 

التوفيق بين كل هذه المهام

لكن مع لونا، كل شيء يصبح أسهل!

قامت لونا بإعداد 39 وصفة لذيذة وسهلة، لمساعدتكِ 

على تحضير وجبات شهية لعائلتــــكِ في وقت قياســي

من الآن، لن تشعري بالضغط؛ لونــا ستكون مساعدتك 

في المطبخ

لتجعل وقتكِ في رمضان أكثر راحة وس�سة.
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كريم كراميل

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

5

4

2

3

دائرية  صينية  في  السكر  ضعي  السكر  لكرملة 
لونه  يصبح  حتى  النار،  على  20سم  مقاس 

ذهبياً ويجمد.

لونا  قشطة  مع  المكونات  جميع  أخلطي 
ثم  باردة،  وهي  لونا  من  المبخر  والحليب 

ضعيها في قدر على النار وقلبيها حتى تتجانس.

اتركي الخليط قليً� ليبرد، ثم قومي بإضافته إلى 
الصينية الأولى مع السكر..

قومي بوضعه في الث�جة لمدة 4 ساعات، حتى 
يبرد.

وزيني  التقديم،  طبق  في  بإحكام  الصينية  أقلبي 
الوجه بالفراولة والكرز والتوت. وبالعافية

2 حليب مبخر من لوناعلبــــــة قشطـــة لونـا

ملعقة صغيرة فاني� سائلةصفــــــار بيضتيـــــــننصــف كــــوب سكــر

نصف كوب فراولة وتوت وكرز للتزيين٣/ا كوب حليب سائل

3 أظـــرف كريـــم كراميـــل
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https://youtube.com/shorts/FyubL5pav0w?feature=share


خليــــــــة 
السينابون

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

5

6

7

8

باودر  والبيكنج  والخميرة  الدقيق  اعجني 
والزبادي  الزيت  مع  والسكر،  البودرة  وحليب 

والماء، واتركي العجينة تتضاعف لمدة ساعة.

لدوائــــر  وتقسيمهـــا  العجينـــة،  بفرد  قومي 
متساوية بفنجان القهوة.

احشي الدوائر بجبن كريمي.

قوالـــب صينية صغيـــــرة  الحبــات في  وزعي 
أو صينية واحدة كبيرة

بـ (قرفة مطحونة +سكر بودرة + زيني الوجه 
كاكاو بودرة)

اتركيها ربع ساعة ليتضاعف حجمها

ادخليها الفرن نصف ساعة من تحت و 5 دقائق 
للتحمير من الوجه.

لونــــا  من  محـــلى  مكثـــف  بحليــــــب  اسقيها 
وهي ساخنة، وبالعافية.

علبة حليب مكثف محلى
من لونا

3 أكـــــواب دقيــــق

ثــــــ�ث م�عــــق سكــــــــرث�ث م�عق حليـــب بودرةربع كوب زيت

ملعقة صغيرة بيكنج باودرملعقة كبيرة خميرة فوريةرشـــة ملـــــح

ملعقة كبيرة قرفةكوب وربع ماء (كمية الماء تعتمد على نوع الدقيق)

ملعقة كبيرة كاكاو

ملعقة كبيرة سكر بودرة

علبـــــة زبـــــادي

10 حبـــات جبـــــــــن كريمـــي مقطـــــع مكعــبات
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https://youtube.com/shorts/qjrbt5tujb8?feature=share


صينية بطاطس
بالدجاج

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:
6

7

8

9

10

أسلقي البطاطس بعـد تقشيرها وتقطيعهـا
مكعبــــــات.

الصاج  على  والبصل  الزيتون  زيت  أضيفي 
ليتحمر قليً�.

أضيفي صـــدور الدجـــاج والثــوم وقلبيهـــا 
إلى أن تصبح نصف إستواء.

أضيفــي الفلفــل البارد الملــون والبهـارات
المشكلة ومعجون طماطم لونا إلى الكشنة،

مع ربع كوب ماء حتى يتسبك.

أضيفـــي 3 م�عـق كبيــرة من قشطة لونــا،
وملعقة جبنة سائلة.

لتحضير البطاطس المهروسة، قومـي بتصفيتها
ووضعها في طبــق مع ملح وفلفل أسود وزبدة.

أجعلي قــوام البطاطس كريمـــي أكثر بإضافـــة 
الحليــــــب المبخــــر من لونـــــــا وقلبيهــــــــــا.

قومــي بإضافة طبقة البطاطـــس في الصينيـــة، 
ومن ثم كشنة الدجاج.

الوجه،  على  والشيدر  الموازري�  جبن  أضيفي 
وأدخليها للفرن حتى تتحمر من الأعلى.

زيني الوجه بالبقدونس وشرائح الفلفل الأحمر، 
وبالعافية.

3 م�عق كبيرة حليب3 م�عق كبيرةقشطة لونا
مبخر من لونا

بصلة مقطعة تقطيع ناعمصدرين دجاج مقطع مكعبات4 حبــــات بطاطس وسط

ملعقة كبيرة زيت زيتونملعقة كبيرة جبنة سائلةفصيــــن ثــوم مهروســــة

نص كوب فلفل بارد ملون 

3 م�عق كبيرة معجون
طماطم من لونا

ملعقه وسط ( كاري -كمون)
(بابريكا حار -ملح )

ربــــع كـــــوب مــــــــــاء

ربع كوب جبنة شيدر نصف كوب جبنة موزاري�

1

2

3

4

5
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https://youtube.com/shorts/L4qdGXQoyeY?feature=share


لقيمات الشعيرية
بالجبـن

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

لتحضير العجينـة أضيفــي الدقيــــق والسكــر 
والملح والخميرة المذوبة

أضيفي علبة قشطة من لونا، وقومي بعجنها 
مع المكونات.

إلى حين  أو  لمدة ساعة،  تخمر  العجينة  أتركي 
تضاعف حجمها.

إلى مربعات صغيرة،  العجينة  بتقسيم  قومي 
كريمي،  جبن  مربعات  بحشيها  قومي  ثم 

وتكويرها.

1

2

3

4

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

5

6

7

سائـل،  حليــــب  في  الكـــرات  بغمـــــس  قومي 
ثم في الشعيرية الباكستانية.

ضعي الكرات في زيت ساخن وقلبيها حتى يصبح 
لونها ذهبياً.

اللمسة  أضيفي  ثم  التقديم،  طبق  في  ضعيها 
الفارقة! حليب مكثف محلى من لونا، لتصبح ألذ 

وأشهى. وبالعافية.

علبة حليب مكثف محلىعلبة قشطـــة لونا
من لونا 

8 حبات جبن كريمــيملعقة صغيـــــرة ملـــحملعقة كبيرة سكر

ملعقة كبيرة خميـــرة فــورية زيت للقلــــيشعيرية باكستانية
مذوبة في ملعقتين كبيرة ماء

كـــوب ونــص دقيــق
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https://youtube.com/shorts/cKYyWvbAxiY?feature=share


كنافة التوست

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

م�حظة: حجم الصينية الم�ئم للوصفة هو 20سم*20سم

6

5

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

8 حبات خبز توست مطحونعلبتيـــــــن قشطــــــــــة لونا

60 جــــرام زبــــدة مذوبــــةنصف كوب حليب محموس

كوب شيـــــرة سائلــــــة

افرمي التوست، وأضيفي له حليب محموس 
والزبدة المذوبة، وحركيهم.

أضيفي  ثم  الصينية،  على  الزبدة  ورق  ضعي 
الصينية  في  أولى  كطبقة  التوست  كمية  نصف 

وقومي بتوزيعها بالتساوي.

لحشوة الكنافة أضيفي علبتين من قشطة لونا 
اللذيذة.

أضيفـي المتبقـــي من خليـــط التوســــت على 
الوجه.

الأسفل  من  ساخن  فرن  على  الصينية  أدخلي 
لمدة 30 دقيقـــة، ثم اتركيهـــا تتحمــر قليً� من 

الأعلى.

أضيفي الشيرة عليها حتى تتشربها، وزيني الوجه 
بالفستق المطحون. وبالعافية.

1

2

3

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


فول باللبن
والطحينــة

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

14

2

3

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

فــــــص ثــــوم مهــــــروسعلبـــــــــــة زباديعلبة فـــول مدمـــس من لونا

3 م�عق كبيرة من الطحينة 
السائلة

3 م�عق كبيرة من عصيــر
 الليمون

ملعقة كبيرة من زيت زيتون

ملعقة كبيـرة من الفلفــــل
الأسود

ملعقـــــة كبيرة من الملـــحملعقة كبيرة من الزبـــدة

حبة بصل أحــمر مقطعــة
مكعبات صغيرة 

نصف حزمة بقدونس
مقطعة تقطيع ناعــم 

ملعقة صغيرة
( ملح – كمون – بابريكا ) 

للتزيين ملعقة صغيرة ( كمون – فلفل أحمر )

م�حظة: من الممكن تناولها بالملعقة أو مع الخبز،

 حسب التفضيل.

- أضيفي علبة الزبادي، مع فص الثوم وعصير 
والكمون  والملح  السائلة،  والطحينة  الليمون، 
المكونـــــات،  واخلطـــــي جميع  والبابريكــــا، 

وأضيفيها في طبق التقديم.

أضيفي علبة فول مدمس من لونا على الطبقة 
الأولى.

ونصف  والطماطم  البصل  بإضافة  قومي 
الكمية  أرباع  ث�ثة  وضعــــي  بقدونس،  حزمة 

في الطبق وقلبيها.

زيني الوجه بإضافة كمية الخضار المتبقية، مع 
) حسب  أحمر  فلفل   – كمون   ) التزيين  بهارات 

الرغبة، وملعقة زيت زيتون، وبالعافية.
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https://youtube.com/shorts/PckM8QdGTGQ?feature=share


فطاير البرجر
بالدجـــاج

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

على  الزيتون  وزيت  والثوم  البصل  اضيفي 
الدجاج،  اضيفي  ثم  قليً�،  وقلبيها  الصاج، 

والخضار، والبهارات، واتركيها تتسبك.

والجبنة  لونا،  قشطة  علبة  نصف  أضيفي 
السائلة، واتركيها إلى أن تتسبك.

من  وفرغيه  الأعلى  من  البرجر  خبز  قطعي 
وغطي  بداخله،  الكشنة  وأضيفي  الداخل، 

الوجه بجبنة الموزاري�.

ادخلي الصينية للفرن 5 دقائق تتحمر، وزيني 
البابريكا،  وفلفل  والبقدونس  بالكزبرة  الوجه 

وبالعافية عليكم.

4 حبات خبز برجرنصف علبة قشطة لونا

 2جزر مبشوربصلــــة مفرومــــةملعقتين كبيرة زيت زيتون

فصين ثوم مهروس4 م�عق كبيرة ذرة2 فلفل حلو مقطع صغير

كوب جبنة موزاري�ملعقة كبيرة جبنة سائلة

صدرين دجاج مقطع مكعبات

البهارات ملعقة وسط (كاري – كمون - بابريكا حار - فلفل أسود – ملح)
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https://youtube.com/shorts/klpG107wyvM?feature=share


حـــــــــــــلى
التمـــــــــر

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

6

5

2

3

4

التمر،  عليها  وأضيفي  النار،  على  الزبدة  ذوبي   
واحمسيه لمدة دقيقة.

الـــبودرة  وحليــــب  الشاي،  بسكويت  أضيفي 
المحموس، وعلبة قشطة لونا.

قلبي الخليط حتى يتماســــك، وأضيفيــــه على 
الصينية.

مع  الخ�ط،  في  كريمي  جبن  حبات   6 أضيفي 
علبة قشطة من لونا، ونصف علبة حليب مكثف 

محلى من لونا.

لتتحمر  10دقائق  لمدة  للفرن،  الصينية  ادخلي 
الطبقة العلوية فقط.

زيني الوجه بصوص الكراميل، وجوز البيكــــان، 
وبالعافية.

نصف علبــــة حليب مكثف محلــــــى من لوناعلبتين قشطـــــة لونـا

كوب بسكويت شاي مطحونكوب تمر منزوع النوى50 جـــــــــرام زبـــدة

ربع كـــــوب جــــوز البيكــــان6 حبات جبـــن كريميكوب حليب بودرة محموس

كــــوب صـــوص الكراميـــل
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https://youtube.com/shorts/8wkYtvt10No?feature=share


المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

أضيفي  ثم  يذبل،  أن  إلى  البصل  احمسي 
اللحــــم والبهــــارات، وأبازيـــر الشوربـــة،
والليمون الأسود، وشوحيهــا مع اللحــــم.

أضيفـــي معجون طماطم من لونا، واستمري 
في التقليب.

أضيفي الطماطم المفرومة، ونصف كوب من 
الماء، واتركيها تتسبك 30 دقيقة تقريباً

أضيفي منقــــوع الشوفــــــــان أو الشوفــــان 
ث�ث  مع  كبيرة  م�عق  ث�ث  المطحـــون، 

أكواب ماء.

ملعقتين كبيرة أبازير الشوربة علبة معجون طماطم لونا

3 م�عق كبيرة شوفان
 أو منقوع الشوفان

2 مكعب مرقة دجاج 

كيلو لحـم غنـــم بالعظام فصين ثوم مهـروس

2 طماطم وسط مفروم 2 بصل وسط مفروم3 أكواب ونصف ماء 

ملعقة كبيرة من البهارات المشكلة أو خليط البهارات السبعة ( كمون - كزبرة - ..الخ )

4 حبات ليمــــون أســـــود ملعقة صغيرة ملــح 

ينضج 5 النار، حتى  الشوربة 30 دقيقة على  اتركي 
اللحم، وتصبح الشوربة جاهزة، وبالعافية.

شوربة الشوفان
 باللحــــــــــــــــم

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/CVZiNKjd4QQ?feature=share


لقيمـــات
مقرمشة

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

4

5

6

إضافة  ثم  الجافة،  المكونات  بخلط  قومي 
المكونات السائلة إلى العجينة، وعجنها إلى أن 

يصبح قوامها مطاطي.

الهواء  يدخل  حتى  العجين  بخبط  استمري 
إليها، ومن ثم اتركيها لتخمر لمدة 40 دقيقة.

بعد التخمير وقبل البدء، قومي بإفراغ الهواء 
من العجينة.

كرات  إلى  الملعقة  بواسطة  العجينة  كوري 
صغيرة وضعيها في زيت ساخن للقلي.

1

2

3

ذهبيـًـــا  لونهــا  يصبح  حتى  اللقيمــــات  قلبي 
ومقرمشًا، وضعيها في طبق التقديم.

لونا، مع  أضيفي عليها حليب مكثف محلى من 
رشة نكهة في حال الرغبة، وبالعافية.

علبة حليب مكثف محلى
من لونا

كوبيـــــــن ونـص دقيــــــــــق

رشة ملــــحملعقة كبيرة خميرة فوريةملعقة ونص سكر

نكهة زعفران أو فاني� أو هيلربع كــــوب زيـــت
 حسب الرغبة

أربع م�عق حليب بودرة
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https://youtube.com/shorts/S8DlO0xvSZc?feature=share


فول بالخلطات
 اللذيـــــذة

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

1

5

4

2

3

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

ملعقة كبيرة معجون طماطم لوناعلبة فول مدمس من لونا

فــص ثــــوم مــــهروسحبـــة طماطــم مفرومـــــة

ملعقة صغيرة ( فلفل أسود – ملح )ملعقتين كبيرة زيت زيتون

ملعقة وسط ( كمون مطحون – كزبرة مطحونة )

قومي بتحضير الخلطات الث�ث، كل خلطة في 
طبق منفصل، الخلطة الثانية يتم تحضيرها في 

الخ�ط، والأولى والثالثة تخلط يدوياً.

لتجهيز الفــــول، قومــــي بحمــــس البصـــل 
زيتون  زيت  ملعقتين  مع  والثوم  والطماطم 

على نار هادئة.

أضيفي معجون طماطم لونا، والبهارات، مع 
ربع كوب ماء، واتركيها حتى تذبل الطماطم.

ضعي علبة الفول المدمس من لونا في الخ�ط، 
كوب  نصف  مع  الكشنة  على  أضيفيه  ثم  ومن 

ماء، واتركيه لمدة 5 دقائق على النار.

التقديــــم، وأضيفــي  الفـــول في طبـــق  ضعي 
الخلطات الث�ث على الوجه، مع ملعقتين زيت 

زيتون، وبالعافية.

بصلة مفرومةبصلة مفرومة

كــــــــوب ماء

الخلطة الأولـى:  ملعقة كبيرة ( طماطم – بصل  – بقدونس)

 الخلطة الثانية:   1 طماطم وسط - فص ثوم - ربع كوب كزبرة - فلفل حار – ملح.

الخلطة الثالثة:  4 م�عق طحينة - عصرة ليمون – ملح - كمون - فلفل اسود – قليل من الماء.
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https://youtube.com/shorts/y9ugfLoWGGc?feature=share


 بف باستري
بالكنافـــــة

اسم الوصفة:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

7

6

2

3

4

5

قومي بقـــص شريحـــة البـــف باستـــــري 
إلى 4 مربعات.

 قومي بخلط الكنافة بالسمن.

ضعي الحليــــب المبخــــر من لونـــــا في طبق 
للتغميس.

قومي بغمس كل شريحة في الحليب المبخر 
من لونا، ومن ثم غمسها في الكنافة.

 200 على  لتتحمر  الفرن  في  الشرائح  ضعي 
درجة لمدة 10 دقائق من الأسفل ودقيقتين 

من الأعلى لتتحمر.

احشي كل شريحة بقشطة لونا من الداخل.

بالحليب  واسقيها  التقديم،  طبق  في  ضعيها 
المكثف المحلى من لونا، وزيني الوجه بالفستق.

وبالعافية.

علبة حليب مبخر من لوناعلبة حليب مكثف محلى من لونا

ملعقتين كبار سمنكوب كنافه مقطعة5 شرائح بف باستري

علبة قشطة من لونا
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https://youtube.com/shorts/0l-st6nHQUo?feature=share


باذنجــان
بالكريمة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

قطعي الباذنجان إلى مكعبات واقليه في زيت 
غزير، إلى أن يصبح لونه ذهبياً واتركيه جانباً.

البارد  والفلفل  المهروس  الثوم  أضيفي 
ثم  ثواني،   5 لـ  وقلبيهم  الصاج  على  الملون 
لونا، ومكعب  الطماطم من  أضيفي معجون 
واتركيها  والماء  والبهارات  الدجاج  مرق 

تتسبك.

وزينيها  الباذنجان،  ثم  الطبخ  كريمة  أضيفي 
الحار  والفلفل  والبقدونس  الموزاري�  بجبنة 

واتركيها 5 دقائق على النار.

قدميها مع الخبز، وبالعافية.

ملعقتين معجون طماطم
من لونا 

ملعقتين كبيرة زيت زيتون

ربع كوب جبنة موزاري�

فصين ثوم مهروس

كوب كريمة طبخكوب فلفل بارد

فلفل حار مقطع شرائح
حسب الرغبة

ربع كوب بقدونس3 أكواب زيت للقلي

مكعب مرقة دجاج ملعقة صغيرة ( بابريكا - فلفل أسود ) 

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/DWpAPe9osrA?feature=share


بسبوسة بالقشطة
 والشعيرية 

اسم الوصفة:

1

4

3

2

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

إضافة مكون حليب مكثف 3 علب قشطة لونا
محلى من لونا

نصف علبة القشطة حليب بودرة نصف علبة القشطة سكر

رشة ملحملعقة صغيرة فاني�ملعقة صغيرة بيكنج باودر

المكونات مع علبة واحدة من  اخلطي جميع 
قشطة لونا وضعيها في صينية مدهونة بزبدة.

ضعي علبتين من قشطة لونا في قمع ووزعيها 
بالتساوي.

وأدخليها  المكسرة،  بالشعيرية  المكونات  غطي 
إلى فرن ساخن 180 درجة لمدة 20 دقيقة من 
لدقائق  الأعلى  من  الفرن  أشعلي  ثم  الأسفل، 

حتى يتحمر الوجه.

أخرجيها من الفـــرن واسقيهـــا بحليب مكثــــف 
محلى من لونا، وبالعافية عليكم.

ربع علبة القشطة زيت

علبة القشطة كاملة سميد

مُ�حظة: في هذه الوصفة، استخدمي علبة قشطة لونا بعد تفريغها ككوب معياري للمكونات.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/opi4QaSf_2M?feature=share


صينية بطاطس
بالباذنجان

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

الزيتون  زيت  ضعي  اللحم،  حمسة  لتحضير 
اللحم  أضيفي  النار،  على  والثوم  والبصل 

المفروم، والبهارات.

وعصير  لونا،  من  الطماطم  معجون  أضيفي 
الطماطم، والبقدونس.

ضعي طبقة من حلقات البطاطس في الصينية، 
وأضيفي  المقلي،  الباذنجان  من  وطبقة 
حلقات  من  إضافية  طبقة  ثم  ومن  الحشوة، 

البطاطس.

لونا  قشطة  ضعي  الأبيض،  الصوص  لتحضير 
والجبنة السائلة في طبق، وأخلطيهم جيدًا

ملعقتين كبيرة معجـــونعلبتيـــــــن قشطــــــة لونا
طماطم لونا

3 حبات بطاطس وسطربع كوب جبنة موزاري�� كوب حلقات فلفل حار

كــــوب لحــــم مفــــرومحبة بصل كبيرة مقطعــةحبتين باذنجان وسط

ربع حزمة بقدونس مقطعةحبة طماطم كبيرة مطحونةرشـــــــة ملــــح

3 م�عق كبيرة جبنــــة سائلة

ملعقة وسط ( بابريكا - كمون - فلفل أسود )

6

الوجه، مع جبنة 5 الأبيض على  الصوص  أضيفي 
الموزاري� المبشورة وحلقات من الفلفل الحار.

الأسفل  من  دقائق   5 الفرن  في  الصينية  ضعي 
صحون  في  بوضعها  وقومي  لتتحمر،  والأعلى 

التقديم، وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/FfYY6zoCBfU?feature=share


كنافـــــة
بالقشطة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

في طبق التحضير، أضيفي الكنافة مع السمن، 
والسكر البودرة، والفاني�، واخلطيها جيدًا.

ضعي نصف كمية الكنافة على صينية مدهونة 
بسمن.

ومن  الكنافة،  على  لونا  قشطة  علبتين  أضيفي 
ثم أضيفي الكمية المتبقية من الكنافة.

3 أكواب كنافة مفرومةعلبتين قشطة لونا
فرم خشن 

كوب شيرة

ربع كوب سمن أو زبدة

ملعقة صغيرة فاني�ملعقة كبيرة سكر بودرة

4

5

ضعي الصينية في الفرن على حرارة 200 لمدة 
25-30 دقيقة أو حتى تتحمر الأطراف تمامًا.

الوجه،  على  الشيرة  من  بقليل  الكنافة  أسقي 
بسقيها  وقومي  الثانية،  للجهة  أقلبيها  ثم  ومن 

جيدًا. وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/kUJESdVpD40?feature=share


حلـــــــى
المهلبية

اسم الوصفة:

1

6

5

2

3

4

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

نصف علبة قشطة لوناعلبة حليب مبخـــر لونا

4 م�عق كبيــرة نشــاءكوب بسكويت مطحـون

كوبين ماءملعقتين كبيــــره زبده

ضعي البسكويت المطحون في طبق، وأضيفي 
عليه ملعقة قشطة من لونا، وزبدة.

وكمية  لونا  من  مبخر  حليب  قدر  في  أضيفي 
لونا، ونشاء،  الماء، وحليب مكثف محلى من 

وفاني�.

النار، واستمري بالتحريك 5  ضعي القدر على 
دقائق إلى أن يغلي الخليط ويثقل.

لونا،  قشطة  علبة  نصف  الخليط  على  أضيفي 
وحركيه.

البسكويت، وضعيه  الخليط على  بإضافة  قومي 
في الث�جة لمدة ساعة.

عند التقديم أضيفي على الوجه زبدة البسكويت 
مذوبة بالمايكرويف، وبالعافية.

4 م�عق كبيرة حليب مكثف
محلى من لونا

ملعقـــة صغيــــرة فانيـــ�

نصف كوب زبدة البسكويت

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/v8cVpunblfo?feature=share


فتـــــة
الفول

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

الخبز  كمية  أرباع  ث�ثة  ضعي  الصينية  في 
المقلي في طبق التقديم.

أضيفي طبقة من البطاطس المقلية، ثم علبة 
فول مدمس حبة كبيرة من لونا.

الزبادي  الخ�ط  في  أضيفي  الصوص،  لتجهيز 
وأضيفي  والليمون،  والبهارات  والطحينة 

الصوص على الطبق.

الخبز  من  المتبقي  أضيفي  الوجه،  لتزيين 
المقلي، والكزبرة، والسماق، والصنوبر المقلي.

وبالعافية.

علبة فول مدمس حبة كبيرة
من لونا

3 حبات بطاطس مقلية
مكعبات

ملعقتيــــــن طحينــــة

كوب ونصف خبز مقلي

علبــــة زبــــــــاديطماطم كرزية مقطعة

حبة ليمونة معصورةفصين ثوم مهروس

ملعقـــــــــــة صغيــــرة (فلفل أسود - كمون - ملح)

للتزيين: ( صنوبر مقلي - كزبرة - سماق - خبز مقلي)

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/Z9B0lpEvScU?feature=share


أم علي بالكورن
فليكــــس

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

وأضيفي  صينية،  في  فليكس  الكورن  ضعي 
الزبيب واللوز وجوز الهند.

السائل،  الحليب  أضيفي  النار  على  قدر  في 
المكثف  والحليب  لونا،  من  المبخر  والحليب 
المحلى من لونا، وعلبة قشطة من لونا، حركي 

الخليط على النار إلى أن يسخن.

نصف علبة حليب مكثف محلىعلبتين قشطة لونا
من لونا

ربع كوب زبيب3 أكواب كورن فليكسكوب ونصف حليب سائل

فستق مطحون للتزيينربع كوب جوز الهندربع كوب لوز

علبة حليب مبخر من لونا

4

الصينية، 3 في  الأولى  الطبقة  على  الخليط  أضيفي 
وضعي علبة قشطة لونا على الوجه.

الوجه  وزيني  لتتحمر،  الفرن  في  الصينية  ضعي 
بالفستق المطحون وجوز الهند، وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/Ky_n1WWuWYc?feature=share


حـــــــلى 
الآيس كريم

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

5

غلفي صينية مستطيلــة من الداخـــل بنايلـون 
شفاف.

كسري مغلف بسكويت شاي تكسيـــر وســط، 
وضعيه في الصينية.

أضيفي  في الخ�ط الجبن الكريمي، مع حليب 
مكثف محلى، وقشطة لونا.

أضيفي الخليط في الصينيـــة مع البسكويــــت.

اتركي الصينية في الث�جة لمدة 12 ساعة أو أكثر 
حتى يتماسك.

علبة حليب مكثف محلىعلبتين قشطة لونا
 من لونا 

6 قطع جبن كريمي 

ربع كوب توت للتزيين مغلف من بسكويت الشاي 

7

اقلبي الصينيــــــــة في صحــــــن التقــــديــــم.6

الكراميل،  أو  الشوكو�تة  بصوص  الطبق  زيني 
والتوت، وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/NvdD2wqGqUw?feature=share


سلطة
الفــول

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

مع  لونا،  من  مدمس  فول  علبة  أضيفي 
البارد،  والفلفل  والبصل،  المقطعة  الطماطم 

والبقدونس.

والبهارات،  المهروس  الثوم  فص  أضيفي 
ودبس  الليمون،  وعصير  الزيتون،  وزيت 

الرمان.

صحن  إلى  وأضيفيها  المكونات،  جميع  قلبي 
التقديم، تؤكل بالخبز أو الملعقة، وبالعافية.

علبة فول مدمس حبة كبيرة
من لونا 

نصف كوب طماطم

فص ثوم مهروس 

نصف كوب بصل

نصف كوب بقدونسنصف كوب فلفل بارد

ملعقتين كبيرة دبس الرمان ربع كوب عصير الليمونربع كوب زيت زيتون

ملعقة صغيرة ( كمون - ملح )

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/5MCV1hzpxgI?feature=share


كب كيك
كنافـــــة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

لها  وأضيفي  التحضير،  طبق  في  الكنافة  ضعي 
سكر البودرة، والفاني�، والزبدة. 

واضغطي  كيك،  الكب  بقوالب  الكنافة  وزعي 
من  فارغة  واتركيها  الجوانب،  من  عليها 

المنتصف.

وغطيها  الداخل،  من  لونا  قشطة  أضيفي 
بطبقة من الكنافة.

 20 لمدة  الحار  الفرن  إلى  الصينية  أدخلي 
بتحميرها  قومي  ثم   ، درجة   160 على  دقيقة 
من الأعلى لمدة 4 دقائق الى أن تصبح ذهبية.

نص كوب سمن أو زبدةنص كيلو كنافةعلبة قشطة لونا

كوب شيرةملعقة صغيرة فاني�ربع كوب سكر بودرة

5

6

كيك  كب  وأخرجي  الفرن،  من  الصينية  أخرجي 
الكنافة من القوالب، وضعيه في طبق التقديم.

زيني الوجــه بالمكســــرات، واسقيهـــا بالشيرة، 
وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/-pM_LAWp04U?feature=share


باستا بالطماطم 
وجبنة البارميزان

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

الزيتون،  زيت  الثوم  شرائح  قلبي  الصاج  على 
وأصيفي كـــــوب الطماطم الكرزيــة.

أضيفـــي معجـــون الطماطـــم من لونـــا مع 
وأتركيهـــا  المكرونـــة،  سلـــق  وماء  البهارات، 

تتسبك.

أضيفي كريمة الطبخ، ثم أضيفـــي المكرونـــة 
المسلوقة.

أضيفي رشة من جبن البارميزان، مع رشة من 
التقديم،  المجروش، وضعيها في طبق  الفلفل 

وبالعافية.

ملعقتين طعام معجون
طماطم لونا 

450 جرام مكرونة اسطوانية

نصف كوب ماء سلق المكرونة

ملعقتين كبيرة زيت الزيتون

كوب طماطم كرزيةشرائح من الثوم

ملعقتين كبيرة جبنة بارميزان ملعقة صغيرة فلفل أحمركوب كريمة طبخ
مجروش

ملعقة صغيرة ( فلفل أسود - ملح - بابريكا )

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا

23

https://youtube.com/shorts/WkSnr2W1p7k?feature=share


تشيـــز
الفستق

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

الزبدة  مع  المطحون،  البسكويت  اخلطي 
وملعقة كبيرة قشطة لونا، وضعيه في الصينية 

كطبقة أولى.

علبة حليب مكثف محلى  الخ�ط  أضيفـــي في 
مع علبة قشطة من لونا، وجبن كريمي، وكوب 

الفستق، حتى يتجانس الخليط.

وأدخليه  الأولى،  الطبقة  فوق  الخليط  ضعي 
 10 لمدة   ،180 حرارة  درجة  على  حار  الفرن 

دقائق حتى يتماسك.

اشعلي الفرن من الأعلى لمدة 5 دقائق ليصبح 
الوجه ذهبي اللون.

علبة حليب مكثف محلىعلبة قشطة لونا 
 من لونا 

كوب فستق مطحون

2 كوب بسكويت
الشاي المطحون

100 جرام زبدة

8 مربعات جبن كريمي  نصف كوب توت

6

اخرجي  البسبوسة من الفرن واتركيها لتبرد ثم 5
زيني الوجه بالتوت والفستق، وضعي الصينية في 

الث�جة لتبرد.

التقديم،  عند  لمربعات  الصينية  قطعي 
وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/oMb8x8jULzE?feature=share


بسبوســـة
السينابون

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

البودرة،  وحليب  السميد  طبق  في  أضيفـــي 
وعلبة  مبخر  حليب  وعلبة  والزيت،  والسكر 

قشطة من لونا، مع الباكينج باودر والقرفة.

اليدوي،  بالمضرب  المكونات  جميع  اخلطي 
بزيت،  مدهونة  صينية  في  الخليط  ضعي 
ادخليها الفرن من الأسفل لمدة 15 دقيقة على 

180 درجة.

أضيفي ملعقتين سكر في قدر على النار، وعلبة 
قليً�، وأضيفيها  لونا، حركيها  حليب مبخر من 

على الطبقة الأولى لتسقية البسبوسة.

علبتين حليب مبخر من لوناعلبة ونصف قشطة لونا

نصف كـــــــــــوب سكــــر 

نصف علبة حليب مكثــــف 
محلى من لونا

كوب حليب بودرةكــــــوب سميــد

ملعقة كبيرة باكينج باودر ملعقة وسط قرفةنصف كوب زيت 

ملعقتين سكر (لتسقية البسبوسة)

5

في 4 أضيفي  البيضاء،  الكريمة  طبقة  لتحضير 
الخ�ط الجبن الكريمي، ونصف علبة قشطة من 
لونا،  لونا، ونصف علبة حليب مكثف محلى من 
وضعيها في الفرن من الأعلى لدقائق حتى تتحمر.

زيني الوجه بالقرفة، والمكسرات، وبالعافية

 5 مربعات جبن كريمي

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/uEF3Qg34nXA?feature=share


مسقعة باذنجان
 حــــــــــــــارة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

والبطاطس،  الباذنجان،  شرائح  بقلي  قومي 
وحبة الفلفل، في المق�ة الهوائية أو في الزيت.

في  واجعليها  الطماطم،  شرائح  بقلي  قومي 
الزيت أو المق�ة لثواني فقط لسرعة ذبولها.

يذبل  أن  إلى  النار،  على  قدر  في  البصل  حمري 
اللحم  أضيفي  ثم  ذهبياً،  لونه  ويصبح 

المفروم، واحمسيه مع البصل.

الدجاج،  مرقة  ومكعب  البهارات،  أضيفي 
طماطم  ومعجون  المطحونة،  والطماطم 

لونا.

نصف علبة معجون طماطم
 لـونا

نصف كيلو لحم مفروم

1 طماطم مطحون ناعم

بصلة كبيرة أو بصلتين حجم 
وسط مفرومة

 1 باذنجان وسط مقطع
 مكــــــعبات

1 باذنجان وسط مقطعة
 شرائـــــــــح

ملعقة صغيرة سكر (توازن الطعم) 1 بطاطس مقطع شرائح1 طماطم مقطع شرائح 

البهارات ملعقة صغيرة (كمون - فلفل أسود - ملح)

6

أضيفي ملعقة سكر، وربع كوب ماء، وأضيفي 5
المكعبات،  والطماطم  والبطاطس  الباذنجان 

وقلبيها حتى تنضج.

والبطاطس  الباذنجان  شرائح  أضيفي 
ورشة  الأخضر،  والفلفل  المقلية،  والطماطم 
تتسبك،  حتى  قليً�  اتركيها  خضراء،  كزبرة 

وبالعافية.

مكعب مرقة دجاج

حبة فلفل أخضرربع كوب ماء

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/7KdVKWqQW5Q?feature=share


قطايــــف
بالقشطة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

15

2

3

4

أخلطي جميع المكونات بالخ�ط لمدة �تقل 
عن 5 دقائق.

أتركي الخليـــط جانباً وغطيــه لمدة ربع ساعـة.

ضعي كمية من الخليط على صاج ساخن وغير 
�صق، واجعليها تتحمر من جهة واحدة فقط.

غطي القطايف الجاهزة بمنشفة، إلى أن تنتهي 
من طهي كافة الكمية.

احشي القطايف بقشطة لونا، واسقيها بالشيرة، 
وزينيها بالفستـــق، وبالعافـية عليكم ألذ قطايف.

نص كوب سميد ناعم علبتين قشطـــة لونا

رشــــــة ملــــح2 م�عــــق سكـــرملعقة صغيرة خميرة فورية

2 كــــوب دقيـــق

ملعقة صغيرة بيكنج باودر

نص الملعقة الصغيرة بيكربونات الصوديوم 

ملعقة صغيرة فاني� أو ماء ورد 3 أكـــــواب مـــاء

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/QHyt9DOE9u8?feature=share


فول
ملـــكي

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

الزيتون،  زيت  مع  الصاج  في  البصل  ضعي 
وحمريه قليً� ثم أضيفي الطماطم المقطعة، 

ومعجون طماطم لونا.

أضيفـــي  البهارات، مع نصف كوب من الماء 
حتى تتسبك الكشنة.

أضيفي علبة فول مدمس حبة درجة أولى من 
والبيض  البيضاء  الجبنة  أضيفي  ثم  لونا، 

المسلوق.

والكزبرة،  والبقدونس  بالبصل  الوجه  زيني 
والفلفل الحار.

علبة فول مدمس درجة أولى
 من لونا 

ملعقتين كبيرة معجـــون
طماطم لونا

3 م�عق كبيرة طحينة سائلة 

نصــف كوب بصل مقطـــع 

ملعقتين كبيرة زيت زيتون نصف كوب طماطم مقطعة 

كوب ماء

ملعقة وسط ( ملح - كمون ) 

2 حبة فلفل حار  ربــع كـــوب جبنة بيضـــاء3 م�عـــــق كبيـــرة سمـــن 

حبتين بيض مسلوق مقطعة

للتزيين ملعقتين كبيرة من ( بقدونس - كزبرة - بصل مقطع - طحينة سائلة - سمن )

ملعقة صغيرة
( فلفل أسود  - كزبرة بودرة ) 

السمن 5 من  ملعقتين  الوجه  على  أضيفي 
الليمون،  قطع  مع  وقدميه  السائلة،  والطحينة 

وبالعافية. 

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/G9GbimpvZ7w?feature=share


فطيرة الخلية
 اللذيذة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

الدقيق  ماعدا  المقادير  جميع  اخلطي 
القوام  يصبح  الخ�ط، حتى  باودر في  والبيكنج 

ناعمًا مثل البانكيك.

واستمري  باودر،  والبيكنج  الدقيق  أضيفـــي 
بالخلط.

ووزعي  مدهونة،  صينيه  في  الخليط  صبي 
الجبنة، والحبة السوداء، وسمسم على الوجه.

غطي الصينية، حتى يتضاعف حجم العجينة.

ربع كوب ماء ربـــــع كــــــوب زيـــــت علبة حليب مبخر لونا

كوب دقيق 8 مربعات جبن كريمي 3 م�عـــــــق سكــــــر 

 ملعقة صغيرة ( خميرة - ملح - باكينج باودر ) 

6

5 180 درجة  ساخــن  فرن  إلى  الصينيـــة  ادخلي 
ربع ساعة، حتى تتحمر الأطراف من الأعلى.

عســـل،  أو  شيــرة  كوب  بربع  الصينية  اسقي 
حتى تصبح أكثر لذة، وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/pct4SyLW9vI?feature=share


القشطية

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

في  باودر  والباكينج  والدقيق،  القشطة،  ضعي 
زبديه وحركيهم حتى تصبح العجينة ناعمة.

اتركي العجينة لمدة عشر دقائق حتى تخمر.

الذي  بالشكل  وقصها  العجينة،  بفرد  قومي 
تفضلينه.

متوسطة،  نار  على  الزيت  بتسخين  قومي 
أضيفي العجينة المقصوصة، وقلبيها في الزيت 

إلى أن يصبح لونها ذهبياً

علبة حليب مكثف محلىعلبة قشطة من لونا 
 من لونا

كوب معياري دقيق 

زيت غزير للقليملعقة كبيرة بيكنج باودر

ضعي القشطية في طبق التقديم، وأضيفي عليها 5
لونا، وزينيها برشة من  حليب مكثف محلى من 

حبة البركة والسمسم، وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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https://youtube.com/shorts/5j__nJh0pJM?feature=share


فطيـرة باللحــم
والجبــن

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

6

5

2

3

4

المكونات  بخلط  قومي  العجينة  لتحضير 
الجافة أوً�، ثم السائلة، واتركي العجينة تتخمر 

لمدة ساعة أو حتى يتضاعف حجمها.

مع  الزيتون  زيت  أضيفي  النار  على  قدر  في 
فص  أضيفي  المفروم،  اللحم  وكوب  البصل، 

الثوم المهروس، ومعجون طماطم لونا.

أضيفي البهارات، والماء، واتركيه حتى يستوي 
اللحم

أو  بزبدة  مدهونة  صينية  في  العجينة  أفردي 
ث�ثة  مع  اللحم،  حمسة  فوقها  ضعي  زيت، 
وجبنة  الحلو،  والفلفل  البقدونس  كمية  أرباع 

الموزاري� والشيدر.

ضعي الصينية في الفرن من الأسفل 180 درجة، 
لمدة نصف ساعة، و5 دقائق من الأعلى لتحمير 

الأطراف.

أخرجـــي الصينـيـــــة من الفــــرن، وزيني الوجه 
الحار  الفلفل  وشرائح  المتبقي،  بالبقدونس 

حسب الرغبة، وبالعافية عليكم.

كوب دقيق٣ م�عق كبيرة زيتربع كوب حليب مبخر لونا

ملعقة صغيرة خميرةملعقة صغيرة سكر

ربع كوب ماء دا� 

ملعقتين كبيرة معجون 
طماطم لونا

كــوب لحـــــــم مفـــــروم

نصف كـــوب مـــاء ساخنبصلة كبيرة مقطعة

ملعقة صغيرة (كمون - بابريكا حار -فلفل أسود-ملح) 

� كوب موزاري�  - � كوب جبنة شيدر

�  كـوب بقــــدونــــــس

� كوب فلفل بارد ملون 

نصف ملعقة صغيرة ملح 

ربع ملعقة صغيرة بيكنج بودر

مكونات العجينة:

مكونات تزيين الوجه:مكونات حمسة اللحم:

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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مهلبية الورد
بالجيـــــــــلي

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

مكونات الورد بالجيلي:

مكونات المهلبية:

لتحضير المهلبية:لتحضير ورد الجيلي:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

الحار،  الماء  مع  الفراولة،  جيلي  ضعي 
الميكروويف  إلى  وأدخليهم  والمارشميلو، 

لمدة 30 ثانية.

امزجيه  ثم  الميكروويف  من  الطبق  اخرجي 
لمدة  أخرى  مرة  للميكروويف  وأدخليه  جيدًا، 

30 ثانية حتى يذوب المارشميلو بالكامل.

مغلف  مستطيل  قالب  في  المزيج  صبي 
ثم  المطبخ،  حرارة  في  يبرد  واتركيه  بنايلون، 

ضعي القالب في الث�جة لمدة ساعتين.

إلى  وقطعيـــه  الجيــــلي  اخرجي  التبريد،  بعد 
رو�ت، ثم وزعيه في صحون المهلبية. 

ظرفين بودرة جيلي فراولة
 (حيواني)

1 كوب (200 مل)
ماء حار

علبة حليب مبخر 
من لونا 

1 كوب مارشميلو

علبة قشطة من لونا

ملعقة صغيرة فاني�

3 م�عق كبيرة حليب مكثف
محلى من لونا

كوبين حليب سائل2 م�عق كبيرة نشاء

2

3

4

5

وعاء 1 في  باردة  وهي  المكونات  جميع  اخلطي 
المبخــــر،حليب  الحليب  السائل،  (الحليب 

مكثف محلى، .. الخ.

نــار هادئـــة، واستمـــري  الخليــــط على  ضعي 
في التقليب حتى يثقل القوام.

القــــوام كثيفًــــا،  النار عندمــــا يصبح  اطفئي  
ثم أضيفي علبة قشطة من لونا.

قومي  ثم  دافئة،  تصبح  حتى  المهلبية  اتركي 
بتوزيعها على وردات الجيلي في كاسات التقديم.

باردة،  وقدميها  الث�جـــة،  في  الكاســـات  ضعي 
وبالهناء والشفاء!

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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رو�ت
التوست

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

5

نقطع أطراف التوست ونفرده.

ضعي البصل والثوم في صاج على النار، وقلبيه 
الدجاج  أضيفي  ثم  ذهبياً،  لونه  يصبح  حتى 
ومعجون  والجزر،  البارد  والفلفل  والبهارات، 

طماطم لونا.

أضيفي علبة القشطة، والجبنة السائلة في طبق 
خارجي، وقلبيها حتى تتمازج.

على  لفيها  ثم  التوست،  إلى  الحشوة  أضيفي 
شكل رول.

الطبقة  من  ملعقتين  ضعي  الصينية،  قاع  في 
البيضاء، ثم أضيفي الرو�ت.

ملعقة كبيرة معجون
طماطم لونا

علبة قشطـــة لونا

نصف كوب فلفــــل بارد

3 م�عق جبنـــــة سائلة

كوب بصل مقطع2 فص ثوم مــهروس 

ربع كوب جبنة موزاري�  كوب صدور دجـاج نصف كوب جــــــــزر

ملعقة صغيرة ( ملح - كمون - فلفل أسود )

7

أضيفي 6 ثم  بالسمن،  الرو�ت  وجه  أدهني 
الطبقة البيضاء، وجبن الموزاري� على الوجه.

أدخلي  الصينية للفرن لمدة 5 دقائق من الأعلى 
فقط لتتحمر، وبالعافية.

14 حبة توست

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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فـــــول
بالطحينة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

شوحي البصل مع السمنة أو زيت الزيتون على 
الصاج، أضيفي الطماطم المطحونة، والفلفل 
البارد، ومعجون طماطم لونا، والخل، اتركيها 

تتسبك.

ماء،  كوب  وربع  لونا،  فول  علبة  أضيفـــي 
واهرسيه هرس خشن بالملعقة،وأضيفي عليه 

البهارات.

زيني الوجه بقطع الطماطم، والبصل والكزبرة 
والبقدونس والفلفل الحار.

زيتون،  زيت  أو  سمن  كبيرة  ملعقة  أضيفي  
والطحينة السائلة على الوجه، وبالعافية.

علبة فول مقشور بالخلطة
 السرية من لونا 

ملعقة كبيرة معجــون
 طماطم لونا 

ملعقــــــة صغيــــــــــرة خــــل

ملعقتين زيت زيتون أو سمنة 

ملعقـــة جبنة سائلــــةث�ث م�عق طحينة سائلة

1 بصل متوسط الحجم مقطع  ملعقة صغيرة ( ملح - كمونربــــــــع كـــــــــوب مــــاء 
فلفل أسود ) 

1 فلفل بارد مقطع مكعبات صغيرة

للتزيين ( بصل - طماطم - كزبرة - بقدونس - فلفل حار ) 

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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رو�ت
الكنافــة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

احشي الكنافة بالجبن، وقومي بلفها على شكل 
رول، ومن ثم ضعيها في الصينية.

صبي السمن على رو�ت الكنافة.

ادخلي الصينية إلى الفرن لمدة ربع ساعة من 
الأسفل، وبضع دقائق من الأعلى لتتحمر.

المكثف  بالحليب  الكنافة  رو�ت  اسقي 
المحلى، وزينيها بالفستق والتوت، وبالعافية.

نصف كوب حليب مكثف
 لونا

كوب كنافة

نصف كوب سمن 8 مربعات جبن كريمي

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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صينية رز
 بالتونة

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

5

اطبخي 1.5 كوب أرز مع الماء الساخن والملح 
حتى ينضج.

على  مق�ة  في  المفرومة  البصلة  أضيفـــي 
الصاج مع الزيت، ثم اضيفي فصين من الثوم 

المهروس.

الطماطم  وحبة  الطماطم،  معجون  أضيفي 
المطحونة  إلى المق�ة.

الكمون،  مع  كبيرة،  التونة  علبة  أضيفي 
والفلفل الأسود، والملح، والبابريكا.

ثم  أوً�،  الصينية  في  المطبوخ  الأرز  ضعي 
اضيفي الحشوة المحضرة على وجهه.

2 ملعقة كبيرة معجونعلبة قشطـــــة لونا
 طماطم لونا

مــــــــــــاء ساخــــــن

ملعقتين كبيرة زيت زيتون 

1.5 كـــــــــوب أرزعلبة تونة كبيــــــرة

حبة طماطم مطحونة 

2 ملعقة كبيرة جبنة سائلة

فلفل حــــار (اختياري)

2 فص ثوم مهروسحبة بصلة مفرومة

1 ملعقة صغيرة ( كمون - فلفل أسود - ملح - بابريكا - ملح ) 

جبنة موزاري� مبشورة

7

8

لتحضير الصوص الأبيض، اخلطي علبة قشطة، 6
حتى  السائلة،  الجبنة  من  كبيرة  ملعقة   2 مع 
يصبح الخليط ناعمًا، ثم صبيه على الأرز كطبقة 

أخيرة.

الوجه،  على  المبشورة  الموزاري�  جبنة  رشي 
واضيفي الفلفل الحار حسب الرغبة.

من  لتتحمــــر  الفــــرن  إلى  الصينـــية  ادخلي 
الأعلى فقط، وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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كاسات
الكنافة 

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

لونها  يصبح  السمن حتى  الكنافة مع  حمصي 
ذهبي.

والفاني�  والسكر  حليب  كوبين  أضيفـــي 
القوام،  يثقل  النار حتى  والنشاء وقلبيهم على 

ثم ضعي القشطة.

ضعي الطبقة البيضاء في كاسات التقديم، ثم 
وكرري  بيضاء،  طبقة  ثم  الكنافة،  ضعي 

الطبقات.

واتركيها  والشيرة  بالفستق  الوجه  زيني 
لتتماسك ثم قدميها، وبالعافية.

كوب كنافـــةعلبة قشطــــة من لونــا

3 م�عــــق نشـــاء

ث�ث م�عق سمن

كوبين حليب نصف كوب شيرة سائلة

ملعقة صغيرة فاني�3 م�عـــــــق سكـــــــــر 

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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كيكة الآيس كريم
 بالفواكـه 

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

حضــري كيك الفاني� الجاهز حسب المكونات 
ملعقتين  له  وأضيفي  العبوة،  في  الموجودة 

دقيق.

الخ�ط  في  البيضاء،  الكريمة  لتحضيــــر 
مع  الخفـــق  كريمـــة  ظرف  ضعي  الكهربائي 
الجبـــــن الكريمي، وقشطـــة لونـــا والحليــب 

المكثف المحلى من لونا.

أحضــــري صينيـة حلى قابلة للفتـــح، وغلفيها 
وشربيه  الكيك،  من  طبقة  ضعي  بالنايلون،ثم 
بعصير التوت، وأضيفــي طبقــــة من الكريمـة 
 4 أو   3 تصبح  أن  إلى  الخطوة  كرري  البيضاء، 
الفاني�  كيك  الأخيرة  الطبقة  واجعلي  طبقات، 

فقط.

نصف علبة حليب مكثف2 علبة قشطة لونا
محلى من لونا

كوب عصير توت

2 ظرف كريمة خفق بودرة

خليط كيك فاني� جاهز 6 مربعات جبن كريمي

5

6

7

وضعيهـــا 4 بالنايلـــون،  كاملة  الصينيـة  غلفــــي 
في الفريزر لمدة 4 ساعات.

النايلـــون،  تغليــــف  من  الصينيــــة  أخرجــــي 
وقومي بقلب الكيك في طبق التقديم.

من  المتبقيــــة  الكمـــية  الوجه  على  ضعــــي 
الكريمة البيضاء.

زينــــــي وجه الكيك بالفواكه ( فراولة - مانجو - 
توت - كرز - دراجون فروت ) حسب الرغبة.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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حلى الكاسات
 للعيد

اسم الوصفة:

المكونـــــــات:

طريقة التحضير:

1

2

3

4

5

ضعي  بسكويت النخالة في الخ�ط مع البيكان.

اخلطيهم جيداً  ثم  المذوبة،  الزبدة  أضيفـــي 
حتى يصبح الخليط ناعماً ومتماسكاً.

وزعي الخليط في قاع 20 كوب ميني واضغطي 
عليه باستخدام ملعقة لتثبيته.

ضعي  نصف علبة حليب مكثف محلى من لونا 
في الخ�ط، مع علبة قشطة لونا، و 6 مربعات 

جبن كريمي، و2 ظرف كريمة خفق بودرة.

حتى  دقائق   5 لمدة  جيداً  المكونات  اخلطي 
يمتزج الخليط ويثقل القوام.

نصف علبة حليب مكثف 2 علبة قشطة لونا
محلى من لونا

6 مربعـــات جبن كريمــي

200 جرام بسكويت نخالة 
(2 باكيت)

30 جرام زبــدة مذوبــةربع كــوب بيكــان

بت�ت ورد الجوري (بعد غسلها)

2 ظرف كريمة خفق بودرة.

ربع كـوب توت للتزييـــن 2 ظرف كريمة خفق باودر  

150 جرام حبيبات شوكو�تة (أو أي نوع قالب شوكو�تة مقطعة)

7

8

9

طبقة 6 فوق  البيضاء  الكريمة  من  طبقة  اسكبي 
البسكوت في الأكواب.

ضعي علبة قشطة لونا في وعاء مع و150 جرام 
من حبيبات الشوكو�تة.

دقيقة،  لمدة  الميكروويف  في  المزيج  سخني 
كريمية  وتصبح  الشوكو�تة  تذوب  حتى 

ومتجانسة، ثم اسكبيها فوق الطبقة البيضاء.

الجوري،  وبت�ت  التوت،  بحبات  الأكواب  زيني 
وقدمي الحلى بارد، وبالعافية.

لمشاهدة الفيديــــو اضغــــط هنــــا
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بالعـــــــافية
عليكـــــــم




