
 

 محنشة باللوز 

)  8عدد  ي  محنشة (مييض

 دق�قة  35-30: الوقت

 المكونات  

 معجون اللوز (للحشوة)

ا)  120سكر أب�ض ناعم (  غرام�

 غرامات)  10مملحة ( ز�دة ناعمة غ�ي 

 غرام)   250لوز مق�ش (

تقال  3 ة من ماء زهر ال�ب  ملاعق كب�ي

 رشة قرفة 

 رشة ملح 

 

 العجينة 

 غرام)  200سم) (  30×   20رقائق من عجينة الف�لو ( 8

 غرام)  300عسل (

ا)  50ز�دة ذائبة غ�ي مملحة (   غرام�

 



ف  �ني ف  اخت�اري لل�ت

 مك�ات مطحونة 

 توت مجفف بالتجم�د 

 

 التحض�ي 

ي الفرن ع� درجة  -  . 180سخيض

 تحض�ي معجون اللوز.  -

ا   .1 ي مح�ض الطعام (أو استخد�ي الخلاط ال�دوي) واخلطيهم حيت �صبح المعجون رطب�
ض�ي اللوز المق�ش والسكر الأب�ض الناعم �ض

 دقائق).  5(حوا�ي 

تقال وال��دة الناعمة غ�ي المملحة والقرفة والملح  .2 ي ماء زهر ال�ب
 واخلطيهم لبضع ثوان. أض��ض

ي المعجون وقسم�ه ع�  .3  أجزاء متساو�ة.  8أخر�ب

. س�حميها من الجفاف.   30شك�ي كل جزء ع� هيئة أنبوب ط��ل (حوا�ي  .4  سم) وغط�ه بغشاء بلاست��ي

-  . ض  تحض�ي العجني

 ض�ي رقائق عجينة الف�لو ع� المنضدة وادهنيها بال��دة المذابة غ�ي المملحة.  .1

ي معجون اللوز  .2
 "ع� شكل أنبوب" ع� الجانب الط��ل من عجينة الف�لو وقو�ي بلفها. أفر�ض

 لا تفرطي في شد العجینة أثناء لفھا، فقد تتفتت عند خبزھا. 

3.  . ي
 غ�ي عجينة اللوز الملفوفة بال��دة المذابة غ�ي المملحة ولفيها ع� شكل حلزويض

4.  . ض  ض�ي معجون اللوز ع� صين�ة مبطنة بورق خ�ب

ي  .5
.  15الفرن لمدة ض�ي المحنشة �ض ي ي الذهيب  دق�قة حيت تأخذ اللون البيض

 سخني العسل في إناء صغیر على نار من متوسطة لمنخفضة. (أثناء وجود معجون اللوز في الفرن).  .6

ا.   لا �سخن�ه أ��� من اللازم، فقد �صبح قوامه رغ���

. قد تضطري إ� تكرار هذ .7 ض ي العسل الساخن لدق�قتني
ي من هل المحنشة جاهزة؟ ضعيها �ض ە الخطوة عدة مرات إذا لم تتمكيض

ي الوعاء. 
 وضع كل المحنشة �ض

د ع� طبق أو صحن.  .8  أخرجيها من الوعاء واتركيها ت�ب

ض المحنشة.  .9  اخت�اري: ت��ني

 (للشبا��ة الواحدة)  معلومات غذائ�ة

   500     الطاقة (ك�لوكالوري) 

وتينات (غرام)     10.6     ال�ب

   22.4     الدهون (غرام) 

   62.3     ال���وه�درات (غرام)

 5حوا�ي     ) Cوعاء تقد�م شبه دائري (


