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المقادير:

125 غرام زبدة
2 ملعقة صغيرة قشر ليمون مبشور

كوب سكر خشن
3 بيضات

نصف كوب كرز مطبوخ ومقطع شرائح
نصف كوب زبيب

كوب ونصف طحين ذاتي التخمر
ثلاثة أرباع كوب طحين عادي

ثلاثة أرباع كوب كريمة حامضة
ربع كوب عصير ليمون

الطريقة:

٭ ادهني علبة خبز حجم 14 × 21 سنتيمترا بالزبدة 
وضعي ورقا في قعرها وادهنيه.

٭ اخفقي الزبدة والسكر بخلاط كهربائي ثم اضيفي 
البيض كل واحدة عل���ى حدة  مع مواصلة الخفق. 
انقلي المزيج الى وع���اء عميق واضيفي الفواكه ثم 
نصف كمية الطحين المنخل ونصف كميتي الكريمة 
وعصير الليمون. حركيها ثم اضيفي بقية الطحين 

والكريمة والعصير.
٭ ضعي المزيج في العلبة واخبزي في فرن بحرارة 
معتدلة نحو ساعة وربع. اخرجيها من الفرن واتركيها 

5 دقائق ثم اقلبيها لتبرد.

كيكة الزبيب 
والكرز

المقادير:

ثلاثة أرباع كوب زبدة غير 
مملحة

ثلث كوب طحين عادي
أرباع طحين  كوب وثلاثة 

حمص
100 غ سكر مطحون

ملعقة كبيرة زيت نباتي

الطريقة:

٭ اذيبي الزبدة في قدر على 
نار خفيفة. ازيلي الرغوة 
وتابعي التس���خين الى ان 
اللون  الزبدة بنية  تصبح 

ولكن لا تدعيها تحترق.
٭ نخل���ي الطحي وطحين 
الحمس والس���كر بش���كل 

منفصل.
٭ امزج���ي جي���دا نوعي 
الطحين والس���كر والزبدة 

في صحن.
٭اعجني المزيج بيديك الى 
ان تصبح لدي���ك عجينة 
واستخدمي حرارة اليدين 

لتسخينها.
العجين���ة  ابس���طي  ٭ 
واصنعي منها لفافات بقدر 

15 سنتيمترا.
٭ قطعيها بسكين الى قطع 
بطول 5.5 س���نيتمترات 
ورتبيها على صحن ممسوح 
بالزيت وبرديها 30 دقيقة 
ف���ي الثلاجة. اطبخيها في 
ف���رن بح���رارة 130 درجة 
مئوية مدة 15 – 20 دقيقة. 
اتركيها لتبرد قبل ترتيبها 

في صحن.

حلوى المعكرون
مقادير لعمل 15 حبة:

100 غرام زبدة الفول السوداني المقرمش
50 غرام عين جمل )جوز(

100 غرام سكر خشن
قرفة

30 سم3 بياض البيض
100 غرام جوز الهند مقطع

80 غرام سكر خشن
ملعقة صغيرة كاكاو

بياض بيضة لعمل الشكل
جوز هند لعمل طبقة خارجية

الطريقة

1 ـ قوم���ي بتقطيع الفول الس���وداني والجوز 
بشكل صغير جدا.

2 ـ اخلطي الفول الس���وداني والجوز والسكر 
والقرفة في قدر صغير.

3 ـ أضيفي إليها بياض البيض.
4 ـ قومي بالتسخين فوق نار هادئة لعمل معجون 

سميك مع التحريك باستمرار.
5 ـ ابعدي القدر عن النار وقومي بالتبريد في 
حرارة من 36-37 ش���كلي الخليط على هيئة 
كرات واحدة في المرة مع استخدام بياض البيض 

للتشكيل.
6 ـ ضعي الكرات عل���ى صفيحة كعك مبطنة 
بالورق المعدني ودعي���ه 20 دقيقة قبل الخبز 
ف���ي حرارة 150 في فرن مس���بق الإعداد ولمدة 

20 دقيقة.
7 ـ قوم���ي بفرم جوز الهن���د المقطع إلى قطع 

صغيرة واحتفظي بالقليل منه للكساء.
8 ـ اخلط���ي جوز الهند والس���كر والكاكاو في 
ق���در صغير. اطهي وقوم���ي بنفس الخطوات 

من 5-3.
9 ـ قومي بكس���اء كل كرة بجوز الهند الممزق 

واخبزي باتباع الخطوة 6.

كعكات قلوب الحب
المقادير: 

)لعمل 15 حبة(

للعجينة:

1125 غ���رام دقي���ق 
ناعم

80 غرام زبدة
40 غرام سكر

صفار بيضة كبيرة
قليل من الملح
زيت الفانيللا
دقيق للرش

للمسات الأخيرة:

مربى المشمش
مربى الفراولة
سكر التحلية

الطريقة

٭ امزجي الزبدة مع 
الملح حت���ى تصبح 
ورقيق���ة  خفيف���ة 
الس���كر  ثم أضيفي 
جيدا.  واخلطيه���م 
الخلي���ط  حرك���ي 
أثن���اء إضافة زيت 
الفانيل�ل�ا والبيضة 
مع الخفق الخفيف. 
أضيفي الدقيق الناعم 
المنخ���ول وحرك���ي 
الخلي���ط بالملعق���ة 

الخشبية ثم ضعي 
العجينة في أكياس 
بلاستيكية واتركيها 
تهدأ في الثلاجة لمدة 

20 دقيقة.
٭ استخدمي سطحا 
بالدقي���ق  مغط���ى 
لبس���ط العجين���ة 
بحيث تكون سماكتها 
2-3 مليمترات، ثم 
قوالب  اس���تخدمي 
التقطيع لعمل قطع 

بشكل القلوب.
٭ ضع���ي الكعكات 
المقطعة على صفيحة 
مدهون���ة بالزي���ت. 
قومي بتقطيع قلوب 
صغي���رة م���ن تلك 
الكبي���رة. اخب���زي 
في فرن معد مسبقا 
بح���رارة 160 – 170 
ـ 12  مئوية ولمدة 10 

دقيقة.
٭ ادهن���ي أس���طح 
السفلى وهي  القطع 
دافئة بالمربى. رشي 
س���كر التحلية على 
القطع العليا. ضعي 
القطع العليا والسفلى 
البعض  مع بعضهم 
القطع  بعد أن تبرد 

العليا.

غريبة بالحمص على الطريقة التونسية


