


تابعونا على صفحاتنا واكتشفوا وصفاتنا المميزة

قصــــــــــــــتنا

أحــى شــهر بالســنة فيــه لحظــة الحمــاس اللــي 

نتجمــع فيهــا مــع الأحبــاب. الــكل شــايل طبقــه 

ــل. ــوربة يمّ ــن الش ــد م ومح

70 ســنةأحى طعــم وذكريــات بدأت مــن الأم الكبيرة 

لعائلــة خلــت شــوربة الشــوفان في كل بيت أســاس 

وهــي فيــه أصيلة.

ــم  ــدم لك ــفرتنا نق ــن س ــوار وم ــل المش ــوم بنكم الي

ــذ  ــة بشــوفان كويكــر اللذي ــذ الوصفــات الرمضاني أل

ــي. والصح
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فيليه صدور الدجاج والبارميزان

 فيليه السالمون في الفرن

ريزوتو الشوفان بالزعفران مع مكعبات اللحم 

 مع الدجاج والفطر
®
شوفان كويكر 

الرمضانيّة
 ®
محتويات سفرة كويكر 

شـــوربة

أطباق افطار

أطباق سحور

حـــلويات
كنافة بالشوفان

غريبة الشوفان

كيكة كريپ الشوفان بالكاسترد

مصابيب

قطايف بالشوفان والقشطة

المعمول الحجازي بالشوفان

كيكة الشوفان بحشوة التمر

تمر محشو بالشوفان المحمص مع السكر

ألواح تشيزكيك التوت الأزرق

تاوة بالشوفان

 التقليدية
®
 شوربة كويكر 

شوربة حَب رمضان مع الشوفان

شوربة الشوفان بالفطر البني

شوربة مينيستروني بالشوفان

®
شوربة كريمة العدس وشوفان كويكر 

 بالبروكلي والجبن
®
شوربة شوفان كويكر 

®
شوربة كريمة الجزر وشوفان كويكر 

 بكرات اللحم
®
شوربة شوفان كويكر 

صينية النويوكي بالشوفان

صينية عيش باللحم بالشوفان

أكواب فطيرة الدجاج

فطائر الشوفان بحشوة الجبنة والطماطم

خبز الفتوت بالشوفان

كرات الدجاج والجبن

مقلية الخضار بالشوفان في الفرن

معجنات الزيتون بالشوفان



التقليـــدية 
 ®
شــــــوربة كويكـــر 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



التقليدية
®
شوربة كويكر 

 الأبيض 
®
كوب شوفان كويكر   3/2

2  ملعقة كبيرة زيت نباتي

1 حبة بصل متوسطة، مفرومة

1 فص ثوم، مفروم

جم لحم ضأني بالعظم،  350

مقطع قطع صغيرة

2 حبة طماطم متوسطة، مطحونة

2  ملعقة كبيرة صلصة طماطم

1 مكعب مرق دجاج

4/1 ملعقة صغيرة فلفل أسود
ملعقة صغيرة بهارات مشكلة  4/1
4/1 ملعقة صغيرة كمون مطحون

3/1 ملعقة صغيرة ملح
7 2/1  أكواب ماء مغلي

 

الطريقةالمقادير

01
وقت الطبخ

 ٧٠-٧٥ د
تكفي ٤-٥ 
أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

نصيحة للطبخ

ســخني الزيــت فــي وعــاء متوســط ثــم أضيفــي   .1 

ــح  ــى يصب ــق أو حت ــدة 3-4 دقائ ــي لم ــل وحرك البص

ــوم  ــع والث ــم المقط ــي اللح ــم أضيف ــون ث ــي الل ذهب

ــق. ــدة 2 -3 دقائ ــي لم ــروم واطبخ المف

أضيفــي الطماطــم المطحونة وصلصــة الطماطم   .2 

ومكعــب مــرق الدجــاج والبهــارات واطبخــي لمــدة 10 

دقائق.

أضيفــي المــاء المغلــي ثــم غطي الوعــاء واطبخي   3.

لمــدة  45-55 دقيقــة أو حتــى تنضــج قطــع اللحــم.

التحريــك  مــع  بالتدريــج  الشــوفان  أضيفــي    .4 

المســتمر واطبخــي الشــوربة لمــدة 10 -12 دقيقــة.

 5.  قدمي الشوربة مع شرائح الليمون.

شـــوربة

فــي حالــة اســتخدام قــدر الضغــط اتبعــي الطريقــة حتــى 

الخطــوة رقــم 3 )اســتخدمي كميــة مــاء أقــل بكــوب 

دقيقــة   30 لمــدة  واطبخــي  الوعــاء  غطــي  واحــد( 

الخطــوة رقــم 4. الغطــاء  واكملــي مــن  ارفعــي  ثــم 



شوربة حَب رمضان مع الشوفان 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



 شوربة حَب رمضان مع
الشوفان

 الأبيض 
®
كوب شوفان كويكر   2/1

2 ملعقة كبيرة زيت نباتي

1 حبة بصل متوسطة، مفرومة

جم لحم غنم بالعظم،  350

مقطع قطع صغيرة

1 عبوة طماطم معلبة، مطحونة

1 ملعقة كبيرة صلصة طماطم

2 صرة بهارات شوربة الحب

كوب حب كامل  2/1
7 2/1  كوب ماء مغلي 

1 2/1 م ملعقة صغيرة ملح

الطريقةالمقادير

02
وقت الطبخ

 ٧٥ -٨٠ د
تكفي ٤-٥ 
أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

نصيحة للطبخ

ســخني الزيــت فــي وعــاء متوســط ثــم أضيفــي   .1 

ــح  ــى يصب ــق أو حت ــدة 3-4 دقائ ــي لم ــل وحرك البص

ــي  ــم واطبخ ــع اللح ــي قط ــم أضيف ــون ث ــي الل ذهب

ــق. ــدة  3- 4 دقائ لم

أضيفــي الطماطــم المطحونة وصلصــة الطماطم   .2 

وصــرر بهــارات شــوربة الحــب واللحم واطبخــي لمدة 

دقائق.  10

أضيفــي الحـَـب الكامــل والمــاء المغلــي ثــم   .3 

غطــي الوعــاء واطبخــي عــى حــرارة متوســطة لمــدة 

ــع  ــم م ــب واللح ــج الح ــى ينض ــة أو حت 45-50 دقيق

ــر. ــن والآخ ــن الحي ــب بي التقلي

ــع  ــج م ــوفان بالتدري ــح والش ــي المل ــم أضيف  4.  ث

ــك المســتمر واطبخــي الشــوربة لمــدة 10 -12  التحري

ــة. دقيق

قدمي الشوربة مع شرائح الليمون.  .5

شـــوربة

فــي حالــة اســتخدام قــدر الضغــط، اتبعــي الطريقــة 

حتــى الخطــوة رقــم 3 )اســتخدمي كميــة مــاء أقــل 

بكــوب واحــد(. غطــي الوعــاء واطبخــي لمــدة 30 دقيقــة 

.4 رقــم  الخطــوة  مــن  واكملــي  الغطــاء  ارفعــي  ثــم 



 شـوربة الشـوفان بالفـطر البـني 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



شوربة الشوفان
 بالفطر البني 

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   3/2

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون

جم فطر بني طازج  500

1 حبة بصل صغيرة، مفرومة 

مقطع مكعبات صغيرة

1 ملعقة صغيرة ثوم مفروم

1 ملعقة صغيرة زعتر ثايم طازج

أو 2/1 م صغيرة زعتر ثايم مجفف

1 مكعب مرق دجاج

1 كوب حليب قليل الدسم

5 أكواب ماء مغلي

1 ملعقة كبيرة عصير ليمون

 4/1 ملعقة صغيرة بابريكا باردة
ملعقة صغيرة  ملح  4/1

)أو أكثر في حال عدم استخدام مكعب
مرق الدجاج( 

الطريقةالمقادير

03
وقت الطبخ

2٠-2٥ د 
تكفي ٤-٥ 
أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ســخني 2/1 م كبيــرة مــن الزيــت فــي وعــاء   .1 

متوســط ثــم أضيفــي نصــف كميــة الفطــر واطبخــي 

عــى حــرارة عاليــة لمــدة 4-5 دقائــق أو حتــى يصبــح 

ــر  ــي الفط ــاءه، ارفع ــف م ــون ويج ــي الل ــر ذهب الفط

ــة. ــة المتبقي ــع الكمي ــرري م ــار وك ــن الن ع

الزيــت  ملعقــة  ســخني  الوعــاء  نفــس  فــي   .2 

ــدة 4-5  ــي لم ــل وحرك ــي البص ــم أضيف ــة ث المتبقي

ــي  ــم أضيف ــون ث ــي الل ــح ذهب ــى يصب ــق أو حت دقائ

الثــوم والفطــر المطبــوخ والزعتــر واطبخــي لمــدة 2-1 

دقيقــة.

والحليــب  الدجــاج  مــرق  مكعــب  أضيفــي   .3 

والمــاء المغلــي وعصيــر الليمــون والبابريــكا والملــح  

ــم  ــاً ث ــي قلي ــج وحرك ــوفان بالتدري ــي الش ــم أضيف ث

اطبخــي الشــوربة لمــدة 10 -12 دقيقــة.

وقدميهــا  والزعتــر  بالكريمــة  الشــوربة  زينــي   .4 

مباشــرة.

للزينة
3 ملعقة كبيرة كريمة طبخ

زعتر طازج أو بقدونس مفروم

 

شـــوربة

نصيحة للطبخ

فــي حالــة اســتخدام قــدر الضغــط، اتبعــي الطريقــة 

حتــى الخطــوة رقــم 3 )اســتخدمي كميــة مــاء أقــل 

بكــوب واحــد(. غطــي الوعــاء واطبخــي لمــدة 30 دقيقــة 

.4 رقــم  الخطــوة  مــن  واكملــي  الغطــاء  ارفعــي  ثــم 



 شـوربة مينيسـتروني بالشـوفان 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



 شوربة مينيستروني
 بالشوفان

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   2/1

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون

1 حبة بصل صغيرة، مفرومة

1 ملعقة صغيرة ثوم مفروم

2 حبة طماطم متوسطة، مطحونة

1 ملعقة كبيرة صلصة طماطم

1 حبة كوسة متوسطة، مكعبات صغيرة

1 حبة جزر متوسطة، مكعبات صغيرة

1 حبة بطاطا متوسطة، مكعبات صغيرة

1 ملعقة صغيرة ريحان مجفف

1 مكعب مرق دجاج

6 4/1 كوب ماء مغلي
ملعقة صغيرة  ملح ) أو أكثر في حال  2/1

عدم استخدام مكعب مرق الدجاج(

رشة فلفل أبيض

2 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم

2 ملعقة كبيرة كزبرة خضراء مفرومة

 

الطريقةالمقادير

04
وقت الطبخ

 ٣٠-٣٣ د
تكفي ٤-٥ 
أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ــي  ــط، أضيف ــاء متوس ــي وع ــت ف ــخني الزي س  .1 

البصــل واطبخــي لمــدة 3-4 دقائــق ثــم أضيفــي 

الثــوم وحركــي لمــدة 1-2 دقيقة  ثم أضيفــي الطماطم 

المطحونــة وصلصــة الطماطــم واطبخــي لمــدة 8 

ــق. دقائ

ــس  ــزر والبطاط ــة والج ــن الكوس ــي كاً م أضيف  .2 

الريحــان  واطبخــي لمــدة 5 دقائــق ثــم أضيفــي 

ــوفان  ــي و ش ــاء المغل ــاج والم ــرق الدج ــب م ومكع

ــي  ــض، اطبخ ــل الأبي ــح والفلف ــي بالمل ــر وتبل كويك

عــى نــار متوســطة *هادئــة لمــدة 12-14 دقيقــة.

أضيفــي الكزبرة الخضــراء المفرومــة والبقدونس    .3 

المفــروم واخلطــي جيــدًا ثــم قدمــي الشــوربة مزينــه 

بــورق الريحــان ورشــة مــن زيــت الزيتــون.

للزينة
أوراق ريحان أو بقدونس مفروم 

القليل من زيت الزيتون

 

شـــوربة

نصيحة للطبخ

لإضفــاء القرمشــة عــى الشــوربة أضيفــي شــرائح الخبــز 

المحمصــة مــن صــن بايتــس بنكهــة الجبنة و الأعشــاب. 



 
®
شوربة كريمة العدس وشوفان كويكر 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



شوربة كريمة العدس 
 

®
وشوفان كويكر 

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   2/1

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون

1 حبة بصل متوسطة، مفرومة

كوب كرفس مفروم  4/1
1 فص ثوم، مفروم

1 كوب جزر مقطع مكعبات صغيرة

6 أكواب ماء مغلي

1 كوب مرق الدجاج 

1 ملعقة صغيرة ملح

4/3 كوب عدس، مغسول
ملعقة صغيرة فلفل أسود مطحون   4/1

ملعقة صغيرة نعناع مجفف  2/1
1 ملعقة كبيرة عصير ليمون

الطريقةالمقادير

05
وقت ااطبخ

 2٤-2٥ د
تكفي ٤-٥
 أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ســخني الزيــت فــي وعــاء متوســط ثــم أضيفــي   .1 

ــدة  ــي لم ــزر واطبخ ــوم والج ــس والث ــل والكرف البص

ــق. 3-4 دقائ

أضيفــي المــاء المغلــي ومــرق الدجــاج والعــدس   .2 

واطبخــي لمــدة 10 دقائــق ثــم أضيفــي الشــوفان 

ــدة 10  ــي لم ــود واطبخ ــل الأس ــح والفلف ــي بالمل وتبل

ــاط  ــي الخ ــوربة ف ــي الش ــم اطحن ــرى ث ــق أخ دقائ

ــة.  ــح ناعم ــى تصب حت

أضيفــي النعنــاع المجفــف وعصيــر الليمــون   .3 

ــاع  ــل والنعن ــل المكرم ــع البص ــوربة م ــي الش وقدم

المجفــف.

ــميك:  ــل البالس ــل بخ ــل المكرم ــر البص لتحضي  .4 

ســخني الزيــت فــي مقــاة صغيــرة ثــم أضيفــي 

ــل  ــى يذب ــق أو حت البصــل واطبخــي لمــدة 3-4 دقائ

البصــل ثــم أضيفــي خــل البالســميك واطبخــي لمدة 

ــار. ــن الن ــاة ع ــي المق ــة أخــرى، ارفع 1-2 دقيق

للبصل المكرمل بخل البالسميك
2 ملعقة كبيرة زيت زيتون

1 حبة بصل متوسطة، مقطعة شرائح رفيعة

3 ملعقة كبيرة خل البالسميك

 

شـــوربة

نصيحة للطبخ

لإضفــاء القرمشــة عــى الشــوربة أضيفــي شــرائح الخبــز 

المحمصــة مــن صــن بايتــس بنكهــة الجبنة و الأعشــاب. 



 بالبروكلي والجبن
®
شوربة شوفان كويكر 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



®
 شوربة شوفان كويكر 

بالبروكلي والجبن

 الأبيض
®
كوب  شوفان كويكر   3/2

1 حبة بصل صغيرة، مفرومة

1 2/1 كوب زهور البروكولي مفرومة 
6 2/1 كوب ماء مغلي

1 مكعب مرق الدجاج 

ملعقة صغيرة ملح  4/1
1 كوب جزر مبشور

رشة فلفل أبيض

كوب كريمة طبخ  4/1
كوب جبنة تشيدر مبشورة  4/1

الطريقةالمقادير

06
وقت الطبخ

 ١٥-١٧ د
تكفي ٤-٥ 
أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

فــي وعــاء متوســط أضيفــي المــاء المغلــي   .1 

دقائــق.  5 لمــدة  واطبخــي  والبصــل  

أضيفــي الشــوفان والبروكلــي والجــزر ومكعــب   .2 

مــرق الدجــاج وتبلــي بالملــح والفلفــل الأبيــض ثــم 

ــة. ــدة 10 -12 دقيق ــوربة لم ــي الش اطبخ

المبشــور  والجبــن  الطبــخ  كريمــة  أضيفــي   .3 

مباشــرة. قدميهــا  ثــم  جيــدًا  واخلطــي 

شـــوربة



® 
 شوربة كريمة الجزر وشوفان كويكر

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



شوربة كريمة الجزر
®
 وشوفان كويكر 

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   2/1

جم جزر مقشر ومقطع لشرائح   400

3 م طعام زيت زيتون

1 حبة بصل صغيرة، مفرومة

1 عود كرفس، مفروم

5 3/1 كوب ماء مغلي
1 مكعب مرق الدجاج 

ملعقة صغيرة ملح   2/1
ملعقة صغيرة فلفل أسود مطحون   4/1

ملعقة صغيرة زعتر ثايم  2/1

الطريقةالمقادير

07
وقت الطبخ

 ٣٨-٤٠ د
تكفي ٤-٥ 
أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ــم  ــرن لدرجــة حــرارة 230 م -450ف ث ســخني الف  .1 

ــز. ــورق الخب ــرة ب ــة صغي ــدة صيني ــي قاع غط

ــت  ــن زي ــرة م ــة كبي ــع 1 ملعق ــزر م ــي الج اخلط  .2 

ــزة  ــة المجه ــي الصيني ــزر ف ــي الج ــم ضع ــون ث الزيت

ــى  ــة أو حت ــرن لمــدة 20 -25 دقيق ــي الف ــا ف واخبزيه

ــح. ــي فات ــه ذهب ــح لون ــزر ويصب ــج الج ينض

ســخني مــا تبقــى مــن الزيت فــي وعاء متوســط   .3 

ثــم أضيفــي البصــل والكرفــس واطبخــي لمــدة 3-2 

دقائــق.

المغلــي  والمــاء  المحمــص  الجــزر  أضيفــي   .4 

والشــوفان  ومكعــب مــرق الدجــاج والزعتــر وتبلــي 

بالملــح والفلفــل الأســود واطبخي لمــدة 10-12 دقيقة، 

اطحنــي الشــوربة فــي الخــاط حتــى تصبــح ناعمــة. 

زينــي الشــوربة بالزعتــر وأوراق الزعتــر وقدميهــا   .5 

ــرة. مباش

للزينة
زعتر، أوراق زعتر ثايم

 

شـــوربة



شوربة شوفان كويكر بكرات اللحم 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

شـــوربة



 
®
شوربة شوفان كويكر 

 

بكرات اللحم

الطريقةالمقادير

08
وقت الطبخ
 2٥ -2٩ د

تكفي ٤-٥
 أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

لكــرات اللحــم: اخلطــي المقاديــر فــي وعــاء   .1 

صغيــر ثــم شــكلي الخليــط لكــرات صغيــرة بمقــاس 

2/1 إنــش.

ســخني الزيــت فــي وعــاء متوســط ثــم أضيفــي   .2 

ــح  ــى يصب ــق أو حت ــدة 3-4 دقائ ــي لم ــل وحرك البص

ــي  ــم واطبخ ــرات اللح ــي ك ــم أضيف ــون ث ــي الل ذهب

ــق. ــدة 2 -3 دقائ لم

أضيفــي الطماطــم المطحونة وصلصــة الطماطم   .3 

ثــم تبلــي بالملــح والفلفــل الأســود واطبخــي لمــدة 10 

دقائق.

ــوفان  ــي الش ــم أضيف ــي ث ــاء المغل ــي الم أضيف  .4 

بالتدريــج  وحركــي قليــاً ثــم واطبخــي الشــوربة لمــدة 

ــة. 10 -12 دقيق

ــي  ــة واخلط ــراء المفروم ــرة الخض ــي الكزب أضيف  .5 

ــرة. ــا مباش ــم قدميه ــدًا ث جي

لكرات اللحم
جم لحم غنم مفروم  200

ملعقة صغيرة ملح  4/1
4/1 ملعقة صغيرة فلفل أسود  

للشوربة

 الأبيض
®
كوب  شوفان كويكر   3/2

2 م كبيرة زيت نباتي

1 حبة بصل متوسطة، مفرومة

1 حبة طماطم كبيرة، مطحونة

2 ملعقة كبيرة صلصة طماطم

ملعقة صغيرة فلفل أسود مطحون  8/1
ملعقة صغيرة ملح  4/1

6 أكواب ماء مغلي

كوب كزبرة خضراء مفرومة  2/1

شـــوربة



صـــينية النـــويوكي بالشـــوفان  

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



صينية النويوكي بالشوفان  

لتحضير النويوكي

 الأبيض
®
1 كوب كوب شوفان كويكر 

 )80 جم(، مطحون  
جم بطاطس كاملة بالقشر، مسلوقة  500

كوب دقيق جميع الاستعمالات مع كمية   4/1
إضافية لفرد العجين

3 ملعقة كبيرة جبنة بارميزان مبشورة

1 بيضة، مخفوقة

رشة ملح

لصوص الطماطم
1 م كبيرة زيت زيتون

1 فص ثوم، مفروم

400 جم طماطم معلبة، مطحونة

ملعقة صغيرة ملح  4/1
رشة من الفلفل الأحمر المجروش

أوراق ريحان طازج أو 1 ملعقة صغيرة   

ريحان مجفف

جم جبنة موتزاريا طازجة مقطعة   125

شرائح آو مبشورة 

الطريقةالمقادير

وقت الطبخ01
 2٥ د

تكفي 
٤ أشخاص

طبق افطار

كبيــرة  صينيــة  غطــي  النويوكــي:  لتحضيــر   .1 

بمنشــفة وانثــري فوقهــا طبقــة خفيفــة مــن الدقيــق 

ثــم قشــري البطاطــس وهــي دافئــة واهرســيها 

الهــرس. أداة  باســتخدام 

البطاطــس  أضيفــي  متوســط  وعــاء  فــي   .2 

المهروســة الدافئــة ودقيــق الشــوفان ودقيــق جميــع 

ــي  ــض وتبل ــزان والبي ــة الپارمي ــتعمالات وجبن الاس

بالملــح ثــم اعجنــي المكونــات برفــق حتــى تحصلــي 

عــى عجينــة طريــة غيــر لاصقــة، غطيها بالباســتيك 

ــة. ــدة 15 -30 دقيق ــاح لم ــا ترت واتركيه

قســمي العجيــن إلى 4 قطــع متســاوية ثم قومي   .3 

ببــرم كل قطعــة عجيــن فــوق ســطح مرشــوش 

بقليــل مــن الدقيــق لتحصلــي عــى أنبــوب طويــل 

بســمك 2/1 إنــش، رتبــي الأنابيــب بجــوار بعضهــا ثــم 

باســتخدام الســكين قومــي يتقطيعهــا لقطــع صغيرة 

بطــول 2/1 -4/3 إنــش يمكنــك تركهــا بهــذا الشــكل أو 

تشــكيلها باســتخدام أداة النويوكــي أو ببرمهــا فــوق 

الشــوكة. رتبــي القطــع فــوق الصينيــة المجهــزة.

سخني الفرن لدرجة حرارة 200 م - 400 ف.  .4 

ــاء  ــي وع ــت ف ــخني الزي ــوص: س ــر الص لتحضي  .5 

متوســط ثــم أضيفــي الثــوم وحركــي لمــدة 1 دقيقــة 

ثــم أضيفــي الطماطــم المطحونــة و الملــح والفلفــل 

ــان الطــازج  ــروش وبعــض أوراق الريح ــر المج الأحم

ــق. واطبخــي لمــدة 7-8 دقائ

لطبــخ النويوكــي: اغلــي المــاء مــع كميــة جيــدة   .6 

ــي  ــم أضيفــي النويوك ــر ث ــاء كبي ــح فــي وع مــن المل

واتركيهــا حتــى تطفــو ثم ارفعيها مباشــرة  باســتخدام 

المصفــاة وضعيهــا فــي صينيــة خبــز متوســطة.

ــم  ــي ث ــوق النويوك ــم ف ــوص الطماط ــي ص وزع  .7 

ضعــي فوقهــا شــرائح الموتزاريــا واخبزيهــا فــي 

الفــرن لمــدة 12-15 دقيقــة.

 #طعم_وريحة_رمضان



صينية عيش باللحم بالشوفان  

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



صينية عيش باللحم
بالشوفان 

للعجينة

 الأبيض
®
1 كوب كوب شوفان كويكر 

 )80 جم(، مطحون
كوب دقيق جميع الاستعمالات) 100 جم(  4/3

3/ 4 كوب دقيق قمح كامل )100 جم(
3 ملعقة كبيرة حليب بودرة

2 ملعقة صغيرة بهارات العيش

1 ملعقة صغيرة حبة سوداء

ملعقة صغيرة ملح   2/1
كوب ماء دافيء  2/1
1 ملعقة كبيرة عسل

1 ملعقة صغيرة خميرة فورية

1 حبة بيض، مخفوقة

2 ملعقة كبيرة سمن أو زيت نباتي

للزينة
1 حبة بيض، مخفوقة

1 ملعقة كبيرة سمسم

1 ملعقة صغيرة بذور الخشخاش البيضاء

)حب النوم-  اختياري( 

المقادير

02
وقت الطبخ

 ٣٧-٤٠ د
تكفي ٦-٨
 أشخاص

طبق افطار

 #طعم_وريحة_رمضان

الطريقة

1.  لتحضيــر العجينــة: أضيفــي كل مقاديــر العجينــة 

فــي وعــاء عجانــة أو خــاط كهربائــي واخلطــي عــى 

ســرعة متوســطة لمــدة 5 دقائــق أو حتــى تحصلــي 

عــى عجينــة طربــة وناعمــة، ادهنــي العجينــة بقليــل 

مــن الزيت ثــم غطيهــا بالباســتيك واتركيهــا لتتخمر 

ــي يتضاعــف  ــئ لمــدة ســاعة أو حت ــي مــكان داف ف

حجمهــا.

ــاء  ــي وع ــت ف ــخني الزي ــوة: س ــر الحش لتحضي  .2 

والملــح  والبصــل  اللحــم  أضيفــي  ثــم  متوســط 

والفلفــل الأســود واطبخــي مــع التحريــك بيــن الحين 

والآخــر لمــدة  10-12 دقيقــة أو حتــى يتشــرب اللحــم 

ــا. ــه جانبً ــار واتركي ــن الن ــاء ع ــي الوع ــاؤه، ارفع م

فــي وعــاء صغيــر اخلطــي كاً مــن الطحينــة   .3 

والمــاء والخــل ثــم أضيفــي الخليــط للحــم المطبــوخ 

ــدًا. ــي جي ــروم واخلط ــراث المف ــع الك م

ــم  ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 190 م-375 ف ث  .4 

ادهنــي صينيــة دائريــة مقــاس 10 -11 إنــش بالســمن 

ــدًا. أو الزيــت جي

افــردي العجينــة فــي الصينيــة بأطــراف أصابعك   .5 

حتــى تتغطــي قاعــدة الصينيــة ثــم اضغطــي الحواف 

بأطــراف أصابعــك باتجــاه الجوانــب لتحصلــي عــى 

حافــة بطــول 1 إنــش تقريبًــا، وزعــي خليــط الحشــوة 

ــف  ــي بل ــم قوم ــن ث ــة العجي ــوق طبق ــاوي ف بالتس

حــواف العجيــن فــوق أطــراف الحشــوة.

ادهنــي وجــه الصينيــة بالبيــض ثــم انثــري فوقها   .6 

السمســم وبــذور الخشــخاش.

اخبــزي الصينيــة فــي الفــرن لمــدة 20-22 دقيقــة   .7 

أو حتــى تصبــح ذهبيــة اللــون.

نصيحة للطبخ

ــن  ــة العج ــي بداي ــة ف ــدو طري ــد تب ــوفان ق ــة الش عجين

ولكنهــا ســتبدأ بالتماســك خــال العجــن وبعــد الراحــة.

للحشوة
1 ملعقة كبيرة زيت نباتي

جم لحم ضأن مفروم   350

1 حبة بصل متوسطة، مفرومة

ملعقة صغيرة فلفل أسود مطحون  4/1
ملعقة صغيرة ملح   2/1

كوب طحينة   3/1
كوب ماء  3/2

1 ملعقة كبيرة خل أسود 

2 كوب كراث مفروم



أكــــــواب فــــــطيرة الدجـــــاج

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



أكواب فطيرة الدجاج

مقادير عجينة الفطيرة

 الأبيض،
®
شوفان كويكر   2/1

)40 جم( مطحون
كوب دقيق القمح الكامل + 2 ملعقة   2/1

كبيرة إضافية

ملعقة صغيرة ملح  4/1
4 ملعقة كبيرة زبدة باردة مقطعة مكعبات 

أو زيت زيتون

1 صفار بيض

ملعقة كبيرة ماء   3-2

للحشوة

 الأبيض,
®
كوب شوفان كويكر   3/1
 + 1 ملعقة كبيرة إضافية

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون

1 حبة بصل متوسطة، مفرومة

1 عود كرفس، مفروم

جم صدور دجاج بدون عظم، مقطعة   400

مكعبات 2/1 إنش

1 كوب جزر مقطع مكعبات صغيرة 

كوب فطر طازج مقطع شرائح  2/1
2/1 كوب بازلاء مجمدة

1 ملعقة صغيرة زعتر ثايم فريش

1/ 4 ملعقة صغيرة أو )2/1 م صغيرة مجفف(
 بهارات مشكلة

1 مكعب مرق الدجاج

ملعقة صغيرة ملح  3/1
1 3/2 كوب حليب خالي الدسم

1 بيض، مخفوقة )لدهن الفطيرة(

الطريقةالمقادير

03
وقت الطبخ

 ٤٠-٤٥ د
 

تكفي 
٦ أشخاص

طبق افطار

ــم  ــرارة 190 م - 375 ف ث ــة ح ــرن لدرج ــخني الف س  .1 

رتبــي 6 قوالــب فــرن صغيــرة بمقــاس 3 /2 إنــش فوق 

ــة متوســطة. صيني

ــة: فــي وعــاء صغيــر أضيفــي كاً  ــر العجين لتحضي  .2 

مــن دقيــق الشــوفان ودقيــق القمــح والملــح والزبــدة 

وافركــي بأصابعــك حتــى تحصلــي عــى كتــل صغيــرة 

ــار البيــض والمــاء  ــم أضيفــي صف عشــوائية الحجــم ث

ــة  ــة طري ــك عجين ــكل لدي ــى تتش ــق حت ــي برف واعجن

ــا. ــه جانبً ــتك واتركي ــاء بالباس ــي الوع ــكة. غط متماس

لتحضيــر الحشــوة: ســخني الزيــت فــي وعــاء   .3 

متوســط ثــم أضيفــي البصــل والكرفــس واطبخــي 

لمــدة 3-4 دقائــق، ثــم أضيفــي الدجــاج واطبخــي لمــدة 

2-3 دقائــق.

أضيفــي الجــزر والفطر والبــازلاء والزعتــر والبهارات   .4 

ــدة 3-2  ــي لم ــح واطبخ ــاج والمل ــرق الدج ــب م ومكع

دقائــق ثــم أضيفــي الحليــب والشــوفان واطبخــي لمدة 

ــي  ــط. ارفع ــوام الخلي ــمك ق ــى يس ــق أو حت 4-5 دقائ

الوعــاء عــن النــار.

وزعي الخليط بين قوالب الفرن واتركيها جانبًا.  .5 

ــى  ــا ع ــم افرديه ــع، ث ــة إلى 6 قط ــمي العجين قس  .6 

ــق  ــدًا بالدقي ــوق ســطح مرشــوش جي ــرة  ف شــكل دائ

ــة. ــح رفيع ــى تصب حت

قالــب   كل  فــوق  العجيــن  مــن  غطــاء  ضعــي   .7 

ثــم  الزائــدة  الحــواف  لإزالــة  الســكين  واســتخدمي 

فــوق  برفــق  بالضغــط  الشــوكة قومــي  باســتخدام 

الحــواف لقفلهــا جيــدًا. أعيــدي تجميــع زوائــد العجيــن 

الزينــة.  واســتخدميها فــي 

ــم اســتخدمي  ــر بالبيــض ث ادهنــي قوالــب الفطائ  .8 

ــا. ــرة فيه ــات صغي ــل فتح ــكين لعم ــرف الس ط

اخبــزي الفطائــر فــي الفــرن لمــدة 27-30 دقيقــة أو   .9 

حتــى يصبــح ســطحها ذهبــي اللــون.

 #طعم_وريحة_رمضان



فطائر الشوفان بحشوة الجبنة والطماطم الكرزية

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



 فطائر الشوفان بحشوة
الجبنة والطماطم الكرزية

للعجينة

 الأبيض 
®
1 كوب شوفان كويكر 

كوب دقيق جميع الاستعمالات )62 جم(  2/1
كوب دقيق قمح كامل + 2 ملعقة كبيرة  2/1

 إضافية

ملعقة صغيرة ملح  4/1
ملعقة صغيرة نعناع مجفف  4/1

أو زعتر مجفف

كوب ماء دافيء  2/1
1 ملعقة صغيرة خميرة فورية

1 ملعقة صغيرة عسل

دقيق قمح كامل إضافي لفرد العجين

للحشوة
220 جم جبنة فيتا، مقطعة مكعبات

1 4/3 كوب طماطم كرزية مقطعة أرباع

كوب أوراق زعتر أخضر مفروم  4/1
آو نعناع مفروم

الطريقةالمقادير

04
وقت الطبخ

١٨-2٠ د
تكفي لعمل

١٤ قطعة

طبق افطار

 1.   لتحضيــر العجينــة: أضيفــي كل مقاديــر العجينــة 

فــي وعــاء عجانــة أو خــاط كهربائــي واخلطــي عــى 

ســرعة متوســطة لمــدة 5 دقائــق أو حتــى تحصلــي 

عــى عجينــة طريــة وناعمــة، ادهنــي العجينــة بقليــل 

مــن الزيت ثــم غطيهــا بالباســتيك واتركيهــا لتتخمر 

ــي يتضاعــف  ــئ لمــدة ســاعة أو حت ــي مــكان داف ف

حجمهــا.

اخلطــي مقاديــر الحشــوة فــي وعــاء صغيــر   .2 

جانبًــا. واتركيهــا 

ــم  ــرارة 200م - 400ف ث ــة ح ــرن لدرج ــخني الف س  .3 

ــت  ــمن أو الزي ــرة بالس ــة كبي ــدة صيني ــي قاع ادهن

ــدًا. جي

قســمي العجينــة إلى 14 كــرة صغيــرة )تقريبًــا 25-  .4 

ــوق  ــن ف ــور العجي ــردي ك ــم اف ــدة(، ث ــم  الواح 26 ج

ــل مــن الدقيــق عــى شــكل  ســطح مرشــوش بقلي

دائــرة بمقــاس 4 إنــش ثــم رتبــي قواعــد العجيــن فــي 

الصينيــة المجهــزة.

 5.  وزعــي خليــط الحشــوة بالتســاوي فــوق قواعــد 

العجيــن مــع تــرك حافــة بمقــاس 1 إنــش ثــم قومــي 

ــع  ــوة م ــراف الحش ــوق أط ــن ف ــواف العجي ــف ح بل

الضغــط برفــق.

اخبــزي الصينيــة فــي الفــرن لمــدة 18-20 دقيقــة   .6 

أو حتــى تصبــح قاعدتهــا ذهبيــة اللــون.

 #طعم_وريحة_رمضان

نصيحة للطبخ

ــن  ــة العج ــي بداي ــة ف ــدو طري ــد تب ــوفان ق ــة الش عجين

ولكنهــا ســتبدأ بالتماســك خــال العجــن وبعــد الراحــة.

فــوق  الفطائــر  وتشــكيل  حشــو  مــن  مــن  لابــد 

الحشــو. بعــد  تحريكهــا  لصعوبــة  الخبــز  صينيــة 



خـــــبز الفتـــــوت بالشـــــوفان

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



خبز الفتوت بالشوفان

للعجينة

 الأبيض )80 جم( 
®
1 كوب شوفان كويكر 

1 2/1 كوب دقيق قمح كامل )188 جم(
+ يمكنك إضافة 1-2 ملعقة كبيرة عند الحاجة 

1 ملعقة صغيرة حبوب شمر

1 ملعقة صغيرة حبة سوداء

1 ملعقة صغيرة إبزار العيش )اختياري(

م صغيرة ملح   2/1
1 بيض

كوب ماء دافيء +2 ملعقة كبيرة إضافية  2/1
) أو لبن زبادي(

3 ملعقة كبيرة زيت زيتون أو سمنه

1 ملعقة صغيرة خميرة فورية

1 ملعقة كبيرة عسل

للزينة )اختياري(
1 ملعقة كبيرة حليب

سماق - سمسم - حبة سوداء - زعتر

 

الطريقةالمقادير
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وقت الطبخ
 ٣٠ دقيقة 

تكفي لعمل
 ١٠ قطع

طبق افطار

 1.   لتحضيــر العجينــة: أضيفــي كل مقاديــر العجينــة 

فــي   وعــاء عجانــة أو خــاط كهربائــي واخلطــي 

ــى  ــق أو حت ــدة 5 -6 دقائ ــطة لم ــرعة متوس ــى س ع

)ســتبدو  وناعمــة  طريــة  عجينــة  عــى  تحصلــي 

العجينــة فــي البدايــة طريــة جــدًا ولكنهــا ستتماســك 

مــع الوقــت خــال العجــن(, فــي حــال اســتخدمت 

يديــك للعجــن ســتحتاجين لدهــن أصابعــك بقليــل 

مــن الزيــت لمنــع العجيــن مــن الالتصــاق بأصابعــك 

حتــى يتماســك. ادهنــي العجينــة بقليــل مــن الزيــت 

ثــم غطيهــا بالباســتيك واتركيهــا لتتخمــر فــي مــكان 

دافــئ لمــدة ســاعة أو حتــي يتضاعــف حجمهــا.

 2.  غطي صينية فرن كبيرة بورق الخبز.

قســمي العجينــة إلى 10 كــور )تقريبــاً 52 جــم   .2 

الواحــدة(، ثــم افــردي كــور العجيــن عــى شــكل دائرة 

ــن  ــر العجي ــي دوائ ــم رتب ــش ث بمقــاس 3 أو 3 2/1 إن

ــزة. ــة المجه ــي الصيني ف

سخني الفرن لدرجة حرارة 250 م - 482 ف.  .3 

قومــي باســتخدام الشــوكة لعمــل نقــوش فــوق   .4 

العجيــن )ادهنــي وجــه دوائــر الخبــز بالحليــب فقــط 

فــي حالــة اســتخدام الحبــوب للزينــة( غطــي الصينية 

بمنشــفة مطبــخ واتركيهــا ترتــاح لمــدة 20 -25 دقيقة.

ــق  اخبــزي الصينيــة فــي الفــرن لمــدة 7-9 دقائ  .5 

أو حتــى تصبــح دوائــر الخبــز ذهبيــة اللــون، اخرجــي 

الصينيــة مــن الفــرن وغطيهــا مباشــرة بمنشــفة 

ــم. ــن التقدي ــا لحي ــى طراوته ــظ ع ــخ لتحاف مطب

قدمــي خبــز الفتــوت مــع الفــول أو الحمــص أو   .6 

ــن. الجب

 #طعم_وريحة_رمضان

نصيحة للطبخ

ــن  ــة العج ــي بداي ــة ف ــدو طري ــد تب ــوفان ق ــة الش عجين

ولكنهــا ســتبدأ بالتماســك خــال العجــن وبعــد الراحــة.



كــــــرات الــــــدجاج والـــــجبن  

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



كرات الدجاج والجبن  

لخليط الدجاج

 الأبيض
®
2 ملعقة كبيرة شوفان كويكر 

كوب حليب  2/1
جم دجاج مطبوخ بدون عظم، منسل  350

70 جم جبنة تشيدر مبشورة

ملعقة كبيرة صوص الرانش  2-1

ملعقة صغيرة ملح  4/1
رشة مفلفل أبيض

للتغليف

 الأبيض، مطحون
®
كوب شوفان كويكر   4/1

 الأبيض 
®
شوفان كويكر   2/1

1 بيض

1 ملعقة صغيرة ماء

رشة ملح وفلفل أبيض
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وقت الطبخ

 ١٠-١٥ د
تكفي لعمل

 ١٧ كرة

طبق افطار

لتحضيــر خليــط الدجــاج: فــي وعــاء صغيــر   .1 

اطبخــي كاً مــن الحليــب والشــوفان مــع التحريــك 

ــق أو حتــى يســمك قــوام  المســتمر لمــدة 4-5 دقائ

ــار. ــن الن ــاء ع ــي الوع ــم ارفع ــط ث الخلي

ــوفان  ــط الش ــي خلي ــط أضيف ــاء متوس ــي وع ف  .2 

المطبــوخ مــع باقــي المكونــات واخلطــي جيــدًا.

)بردي الخليط ليتماسك في حال كان طري جدًا(.

ــاء  ــع الم ــة م ــي البيض ــر اخفق ــاء صغي ــي وع ف  .3 

وتبلــي بالملــح والفلفــل الأبيــض.

شــكلي خليــط الدجــاج إلى 17 كــرة متســاوية   .4 

)الواحــدة تــزن 30 جــم تقريبًــا(- ثــم غطســي الكــرات 
ــم فــي  ــم فــي البيــض ث فــي الشــوفان المطحــون ث

ــة. ــاء الكمي ــى انته ــرري حت ــوفان، ك الش

ــزر لمــدة لا تقــل عــن  ــي الفري ــرات ف ــردّي الك ب  .5 

دقيقــة.  40-30

ــرارة  ــى ح ــت ع ــي الزي ــاج ف ــرات الدج ــي ك اقل  .6 

170م  لمــدة 3-5 دقائــق أو رشــيها بالزيــت واطبخيهــا 

ــدة 8-7  ــرارة 165م لم ــى ح ــة ع ــة الهوائي ــي القاي ف

ــق. دقائ

 #طعم_وريحة_رمضان



 

مقـلية الخـضار بالشوفان في الفـرن

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



مقلية الخضار بالشوفان

 الأبيض، مطحون
®
كوب شوفان كويكر   2/1

كوب دقيق جميع الاستعمالات  3/2
2 ملعقة  صغيرة بيكنج باودر

ملعقة صغيرة ملح   2/1
1 2/1 ملعقة صغيرة كزبرة جافة مطحونة

رشة فلفل أسود

كوب جزر مبشور  4/1
كوب فلفل رومي مفروم  4/1

1 حبة بصل أخضر، مفرومة

2 فص ثوم مفرم

3 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم

كوب ماء دافيء  4/3

للتغليف

 الأبيض سمسم 
®
2 ملعقة كبيرة شوفان كويكر 

 
للتقديم

سلطة أو صوص تمر هندي 

 

الطريقةالمقادير

07
وقت الطبخ

 ١2-١٤ دقيقة 

طبق افطار

ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 175 م -350 ف ثــم   .1 

ادهنــي قوالــب صينيــة كــوب كيــك صغيــرة بالزيــت 

جيــدا.

ــات   ــع المكون ــي جمي ــط اخلط ــاء متوس ــي وع ف  .2 

ــوياً. س

كيــك  الكــوب  قوالــب  فــي  الخليــط  وزعــي   .3 

باســتخدام ملعقــة كبيــرة ثــم انثــري فوقهــا الشــوفان 

والسمســم واخبــزي الصينيــة فــي الفــرن لمــدة 14-12 

ــج. ــى تنض ــق أو حت دقائ

ــوزة مــع صــوص  ــة الخضــار المخب قدمــي مقلي  .4 

ــدي. ــر الهن التم

 #طعم_وريحة_رمضان

تكفي لعمل

2٠ قطعة



 

معـــجنات الزيـــتون بالشــوفان 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق افطار



معجنات الزيتون بالشوفان 

للعجينة

 الأبيض
®
2/1 كوب شوفان كويكر 

1 2/1 كوب دقيق قمح كامل 
ملعقة صغيرة ملح  4/1

1 4/1 ملعقة صغيرة خميرة فورية
1 ملعقة كبيرة روزماري طازج مفروم

أو 1 ملعقة صغيرة مجفف

كوب ماء دافئ  2/1
كوب لبن زبادي  4/1

1 ملعقة كبيرة زيت زيتون

1 ملعقة كبيرة عسل

1 حبة  بيض مخفوقة لدهن الوجه

للحشوة
50-55 حبة زيتون أخضر محشي

الطريقةالمقادير

08
وقت الطبخ

 ١2 -١٥ د
تكفي لعمل
١٠ -١١ قطع

طبق افطار

 1.    فــي وعــاء كبيــر اخلطــي جميــع مقاديــر العجينــة 

ــة  ــدأ العجين ــم حركــي باســتخدام الشــوكة حتــى تب ث

ــة فــوق ســطح مرشــوش  بالتشــكل، ضعــي العجين

بقليــل مــن الدقيــق ثــم اعجنــي لمــدة 5 دقائــق 

ــة  ــر لاصق ــة غي ــة طري ــي عــى عجين ــى تحصل أو حت

)يمكنــك إضافــة 1-2 ملعقــة كبيــرة إضافيــة مــن 
ــد الحاجــة(. ــق عن الدقي

 2.   ضعــي العجينــة فــي وعــاء مدهــون بقليــل 

مــن الزيــت ثــم غطيهــا بالباســتيك واتركيهــا ترتــاح 

فــي مــكان دافــئ لمــدة 1 ســاعة أو حتــى يتضاعــف 

ــا. حجمه

 3.   ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 200 م - 400 ف 

ــت. ــن الزي ــل م ــرة بقلي ــرن كبي ــة ف ــي صيني وادهن

 4.  قسمي العجين الى كرات صغيرة.

 5.   افــردي كــرات العجيــن لدوائــر بمقــاس 1 2/1 

إنــش ثــم ضعــي حبــة زيتــون فــي وســط كل دائــرة، 

ثــم اضغطــي  العجيــن  للأعــى  ارفعــي جوانــب 

بأصابعــك لقفــل الأطــراف حــول حبــة الزيتــون )لابــد 

ــراف  ــن الأط ــة م ــب الزيتون ــن أغل ــي العجي أن يغط

ــوح(. ــط مفت ــون الوس ويك

ــة  ــي الصيني ــوة ف ــن المحش ــع العجي ــي قط  6.   رتب

المجهــزة لتحصلــي عــى 10 ورود كل واحــدة ب 5 

ــات. بت

 7.   ادهنــي المعجنــات بالبيــض ثم اخبــزي الصينية 

فــي الــرف الأوســط مــن الفــرن لمــدة 12-14 دقيقــة، 

ــرة  ــا مباش ــم غطيه ــرن ث ــن الف ــة م ــي الصيني اخرج

ــن  ــا لحي ــى طراوته ــي ع ــة لتحافظ ــفة نظيف بمنش

ــم. التقدي

 #طعم_وريحة_رمضان

نصيحة للطبخ

ــن  ــة العج ــي بداي ــة ف ــدو طري ــد تب ــوفان ق ــة الش عجين

ولكنهــا ســتبدأ بالتماســك خــال العجــن وبعــد الراحــة.



كنــــــــــــافة بالشــــــــــــوفان

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



كنافة بالشوفان

للكنافة

 الأبيض
®
1 كوب شوفان كويكر 

4 قطع خبز توست 

تطحن بعد إزالة الحواف

60 جم زبدة، مذابة ودافئة

المقادير
2 كوب حليب + 4/1 كوب إضافي

كوب سميد ناعم +  1 ملعقة كبيرة   3/1
إضافية

1 ملعقة كبيرة سكر

1 ملعقة كبيرة زبدة

كوب جبنة موتزاريا مبشورة  3/1

شيرة )قطر( أو عسل للتقديم

الطريقةالمقادير

وقت الطبخ01
 ٣٠-٣2 د

تكفي ٦-٨ 
 أشخاص

حـــلويات

 #طعم_وريحة_رمضان

ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 175 م - 350 ف مــن   .1 

الأســفل ثــم ادهنــي قاعــدة وجوانــب صينيــة دائريــة 

بمقــاس 10 إنــش بالســمن.

فــي وعاء متوســط أضيفــي كل مكونــات الكنافة   .2 

ــي  ــط ف ــم اكبســي الخلي ــدًا ث ــي بأصابعــك جي وافرك

قاعــدة الصينيــة.

ــي  ــر أضيف ــاء صغي ــي وع ــوة: ف ــر الحش لتحضي  .3 

الحليــب والســميد والســكر واطبخــي مــع التحريــك 

ــق أو حتــى يســمك قــوام  المســتمر لمــدة 4-5 دقائ

الخليــط ثــم ارفعــي الوعــاء عــن النــار وأضيفــي الزبدة 

والجبــن واخلطــي جيــدًا.

ــة  ــة الكناف ــوق طبق ــرة ف ــط مباش ــي الخلي وزع  .4 

واخبــزي الصينيــة فــي الفــرن لمــدة 23-26 دقيقــة، 

اخرجــي الصينيــة مــن الفــرن واتركيهــا ترتــاح لمــدة 

ــم. ــق التقدي ــم اقلبيهــا مباشــرة فــي طب ــق ث 5 دقائ

قدمي الكنافة مع الشيرة أو العسل.  .5 

*يمكنــك إضافــة 3/1 كــوب مــن القشــطة الطازجــة 
لخليــط الحشــوة



غريــــــــــــــبة الشـــــــــــوفان

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



غريبة الشوفان

 الأبيض، ) 80 جم (  
®
1 كوب شوفان كويكر 

مطحون  

50 جم زبدة طرية

ملعقة كبيرة سكر بودرة    2-1

ملعقة صغيرة هيل مطحون  4/1
رشة ملح

للزينة
15  حبة جوز البيكان

الطريقةالمقادير

02
وقت الطبخ

١٤-١٦ 
تكفي لعمل

١٥ قطعة

 #طعم_وريحة_رمضان

نصيحة للطبخ

سخني الفرن لدرجة حرارة 160 م -320 ف.  .1 

فــي وعــاء متوســط اخلطــي كل المكونات ســوياً   .2 

حتــى تحصلــي عــى عجينــه طريــة.

قســمي العجينــة إلى 15 كــرة صغيــرة ثــم رتبيهــا   .3 

فــي صينيــة فــرن، ضعــي حبــة جــوز فــوق كل كــرة 

عجيــن واضغطــي برفق.)لابــد مــن تغطيــة العجينــة 

أثنــاء  تشــققها  لمنــع  للهــواء  تعريضهــا  وعــدم 

التشــكيل(.

اخبــزي الصينيــة فــي الفــرن لمــدة 14-15 دقيقــة،   .4 

ــرد  ــى تب ــا حت ــرن واتركيه ــن الف ــة م ــي الصيني أخرج

ــم. قبــل التقدي

حـــلويات

المجفــف،  الــورد  باســتخدام  الرغبــة  حالــة  فــي 

كل  وســط  فــي  صغيــرة  حفــرة  بعمــل  قومــي 

اخبــزي  ثــم  بإصبعــك  بالضغــط  غريبــة  حبــة 

الحبــات. تبــرد  أن  بعــد  بالــورد  وزينيهــا  الغريبــة 



كيكة كريپ الشوفان بالكاسترد

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



كيكة كريب الشوفان
بالكاسترد

للكاسترد
2 2/1 كوب حليب قليل الدسم

6 صفار بيض

كوب سكر   4/1
كوب نشاء ذرة  3/1

1 م صغيرة خاصة الڤانيا

جم جبنة كريمة لايت  150

للكريپ

 الأبيض، مطحون
®
2 كوب شوفان كويكر 

1  كوب حليب كامل الدسم

1 3/1 كوب ماء
4 بيضات

2 ملعقة كبيرة عسل

2 ملعقة كبيرة زبدة، مذابة 

2 ملعقة صغيرة خاصة الفانيا

ملعقة صغيرة ملح   2/1
زيت نباتي للطبخ

للزينة
توت مشكل

الطريقةالمقادير

03
وقت الطبخ
 ٣٠ دقيقة 

يكفي٨-١٠
 أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ــاء متوســط اخلطــي  ــي وع ــر الكاســترد: ف لتحضي  .1 

جميــع المقاديــر ماعــدا الحليــب ثــم ســخني الحليــب 

فــي وعــاء متوســط حتــى الغليــان، ارفعــي الوعــاء عــن 

النــار ثــم صبــي الحليــب فــوق خليــط البيــض بالتدريــج 

ــي  ــات ف ــون أي تكت ــع تك ــتمر لمن ــق المس ــع الخف م

الخليــط.

أعيــدي الخليــط لوعــاء الطبــخ ثــم اطبخــي عــى نار   .2 

متوســطة إلى عاليــة مــع الخفــق المســتمر لمــدة 4-3 

دقائــق أو حتــى يســمك قــوام الخليــط، ارفعــي الوعــاء 

عــن النــار ثــم أضيفــي كريمــة الجبــن واخلطــي جيــدًا. 

غطــي الكاســترد بالباســتيك مــع مراعــاة ضغطــه 

ــم  ــا ث ــترد تمامً ــطح الكاس ــس س ــى يام ــفل حت للأس

ــرد. ضعيــه فــي الثاجــة حتــى يب

لتحضيــر الكريــپ: فــي وعــاء خــاّط كهربائــي   .3 

أضيفــي كل المكونــات ماعــدا الزيــت النباتــي واخلطي 

ــا. ــج ناعمً ــح المزي ــى يصب حت

ســخني مقــاة متوســطة غيــر لاصقــة بمقــاس 9   .4 

إنــش عــى حــرارة متوســطة-عالية ثــم ادهنيهــا بقليــل 

مــن الزيــت، صبــي تقريبًــا 3/1 كــوب مــن خليــط 

الكريــپ فــي المقــاة ثــم حركــي المقاة بســرعة بشــكل 

دائــري حتــى يتغطــى ســطح المقــاة، اطبخــي الكريــپ 

لمــدة 1 دقيقــة  أو حتــى تصبــح الجهــة الســفى ذهبيــة 

اللــون ثــم اقلبيهــا واطبخــي الجهــة الأخــرى لمــدة 20- 

30 ثانيــة. كــرري حتــى انتهــاء الكميــة )ســتحصلي عــى 

14 -15 قطعــة كريــپ(. ربمــا ســتحتاجين لإضافــة مــن 

1-3 م كبيــرة مــن  المــاء لخليــط الكريــب أثنــاء الطبــخ 

لتخفيــف قــوام الخليــط

لتحضيــر الكيكــة: ادهنــي ملعقــة صغيــرة مــن   .5 

الكاســترد فــي وســط طبــق التقديــم ثــم ضعــي فوقهــا 

ــة  ــة الذهبي ــون الجه ــث تك ــپ بحي ــن الكري ــة م قطع

مــن الأســفل ثــم وزعــي فوقهــا 2-3 ماعــق كبيــرة 

مــن الكاســترد، كــرري حتــى انتهــاء الكميــة ثــم ادهنــي 

ــا  ــترد وزينيه ــن الكاس ــى م ــا تبق ــرة بم ــة الأخي الطبق

ــكل. ــوت المش بالت

حـــلويات



مصابيب

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



مصابيب

T

للزينة
عسل مع سمن مذاب

دبس التمر

الطريقةالمقادير

04
وقت الطبخ

 ١٥-2٠ د
تكفي ٥ -٦
 أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

المقاديــر  كل  أضيفــي  كهربائــي  خــاط  فــي   .1 

ــي  ــح الخليــط ناعمــاً جــداً، صب واخلطــي حتــی يصب

الخليــط فــي وعــاء متوســط وغطيــه بالباســتيك ثــم 

اتركيــه يرتــاح فــي مــكان دافــئ لمــدة 10 -15 دقيقــة.

ســخني مقــاة كبيــرة غيــر لاصقــة أو ســطح   .2 

الشــوي عــى حــرارة متوســطة، لتشــكيل المصابيب 

اســتخدمي قارورة باســتيكية بقمــع أو وزعي الخليط 

باســتخدام ملعقــة القيــاس الكبيــرة واطبخــي لمــدة 

40 -50 ثانيــة أو حتــى تصبــح   قاعــدة المصابيــب 

ذهبيــة اللــون ثــم اقلبــي المصابيــب واطبخيهــا لمدة 

15-20 ثانيــة أخــرى.

قدمــي المصابيــب مــع خليــط العســل والســمن   .3 

الدافــىء أو مــع دبــس التمــر.

حـــلويات



ـ

قطايــف بالشــوفان والقشــطة 

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



قطايف بالشوفان والقشطة 

لتحضير القطايف

 الأبيض 
®
1 كوب شوفان كويكر 

2/1 كوب نشاء ذرة
2 ملعقة صغيرة بيكنج باودر

1  كوب ماء

2/1 كوب حليب
2 بيض

2 ملعقة كبيرة عسل

رشة ملح

4/1 ملعقة صغيرة بيكنج صودا
 

للحشوة
قشطة طازجة أو مبردة

للزينة
فستق أو جوز مطحون

شيرة )قطر( أو عسل للتقديم

الطريقةالمقادير

05
وقت الطبخ

 2٠-2٥ د
تكفي ٥ -٦
 أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ــوفان  ــي الش ــي، اطحن ــاّط كهربائ ــاء خ ــي وع ف  .1 

ــات  ــي المكون ــي باق ــم أضيف ــا ث ــح ناعمً ــى يصب حت

واخلطــي حتــى يصبــح الخليط ناعمــاً، اتركــي الخليط 

ــق. ــاح لمــدة 10 دقائ يرت

ــطة  ــاة متوس ــطحة أو مق ــواية مس ــخني ش س  .2 

غيــر لاصقــة عــى حــرارة متوســطة ثــم غطــي صينية 

ــخ. ــر بمنشــفة مطب ــق كبي أو طب

 3.  صبــي تقريبــاً 1 م كبيــرة شــبه مملــوء مــن الخليط 

فــي المقــاة ثــم اطبخــي القطايــف لمــدة 1-2 دقيقــة 

أو حتــى تصبــح الجهــة الســفلية ذهبية اللــون ويجف 

ــي  ــا ف ــار ورتبيه ــف عــن الن ســطحها ارفعــي القطاي

الصينيــة المجهــزة. كــرري حتــى انتهــاء الكميــة. مــع 

ــف  ــى لا تجــف القطاي ــة حت ــة الصيني ــاة تغطي مراع

أثنــاء الطبــخ.

 4.  ضعــي 2/1 ملعقــة أو 1 ملعقــة مــن القشــطة 

فــي طــرف القطايــف ثــم ارفعــي طرفــي القطايــف 

مــن الجهــة الأخــرى واضغطــي بأصابعــك لتقفليهــا 

بحيــث تكــون القشــطة مكشــوفة من الجهــة الأخرى 

مثــل الآيــس كريــم )يمكنــك دهــن الحــواف بقليــل 

مــن المــاء ليســهل قفلهــا(.

ــا  ــون وقدميه ــتق المطح ــوز أو الفس ــي بالج  5.  زين

مــع الشــيرة أو العســل.

يمكنــك حشــوها بكريمــة الشــوكولاته أو زبــدة   *
البســكويت زبــدة  أو  الطحينــة 

حـــلويات



المعــمول الحــجازي بالشــوفان

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



المعمول الحجازي بالشوفان

للعجينة

 الأبيض، مطحون
®
2 كوب شوفان كويكر 

كوب دقيق جميع الاستعمالات  2/1
رشة ملح

1 ملعقة صغيرة سكر بودرة

ملعقة صغيرة حبة سوداء  2 /1
1 1/ 2 ملعقة صغيرة بهارات المعمول

50-70 جم سمن حيواني

كوب ماء دافيء )+ 1 ملعقة كبيرة  2/1
إضافية عند اللزوم( 

 

للحشوة
جم معجون تمر  190

1 ملعقة كبيرة سمسم محمص

1 ملعقة كبيرة سمنة ساخنة أو زيت نباتي 

الطريقةالمقادير

06
وقت الطبخ

 2٧-2٩ د
تكفي لعمل
 ١٩-2٠ قطعة

 #طعم_وريحة_رمضان

 1.   لتحضيــر العجينــة: فــي وعــاء متوســط اخلطــي 

كاً مــن دقيــق الشــوفان والدقيــق والملــح والســكر 

ثــم قومــي بعمــل حفــرة فــي وســط خليــط الدقيــق 

وأضيفــي فيهــا كاً مــن بهــارات العيــش والحبــة 

الســوداء.

ســخني الســمنة فــي وعــاء صغيــر حتــى تصبــح   .2 

حــارة جــداً، ارفعــي الوعــاء عن النــار ثم قومــي بصب 

الســمنة الســاخنة فــوق البهــارات بحــذر، باســتخدام 

الشــوكة قومــي بتقليــب الخليــط حتــى يبــرد قليــاً 

ثــم افركــي الخليــط جيــداً بأطــراف أصابعــك.

أضيفــي المــاء الدافــئ للخليــط ثــم اعجنــي برفق   .3 

حتــى تحصلــي عــى عجينة طريــة ومتماســكة، غطي 

العجيــن بمنشــفة رطبــة ثــم غطهــا بالباســتيك حتى 

تجف. لا 

اخلطــي مقاديــر حشــوة التمــر فــي وعــاء صغيــر   .4 

ثــم قســمي الخليــط إلى 19-20 كــرة صغيــرة )الواحــدة 

تــزن10 جــم( ثــم اضغطي كل كــرة بأصابعــك لتحصلي 

عــى دائــرة بمقــاس 1 إنــش .

سخني الفرن لدرجة حرارة 180م -360ف.  .5 

قســمي العجينــة إلى 19-20 كــرة صغيــرة )تقريبــاً   .6 

20 جــم الواحــدة( ثــم افــردي كــور العجيــن عى شــكل 

ــر  ــن التم ــة م ــي قطع ــش، ضع ــاس 3 إن ــرة بمق دائ

فــي وســط العجينــة ثــم اجمعــي الأطــراف واضغطي 

برفــق لتشــكيلها )قطــر حبــة المعمــول ســيكون 

ــدي  ــم اســتخدمي الملقــط التقلي ــا 2 إنــش( ث تقريبً

ــب. ــات المعمــول أو القال ــن حب لتزيي

رتبــي حبــات المعمــول فــوق صينيــة متوســطة   .7 

بحيــث يكــون الجــزء المزيــن مــن الأعــى.

اخبــزي الصينيــة فــي الــرف العلــوي مــن الفــرن   .8 

لمــدة 27 -29 دقيقــة )وقــت الخبــز يمكــن أن يختلف 

ويعتمــد عــى حــرارة الفــرن(

حـــلويات



كيــكة الشــوفان بحشــوة التـمر

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



كيكة الشوفان بحشوة التمر

للكيكة

 الأبيض، مطحونة
®
2 كوب شوفان كويكر 

2 ملعقة صغيرة بيكنج باودر

ملعقة صغيرة بيكربونات الصوديوم  4/1
ملعقة صغيرة ملح  4/1

كوب لبن شرب  4/3
كوب زيت نباتي أو جوز الهند  4/1

كوب سكر بني مكبوس  4/1
2 حبة بيض

1 ملعقة صغيرة خاصة الفانيا

ملعقة صغيرة هيل مطحون  2/1
 

للحشوة
جم معجون التمر )أو 150 جم(  200

للزينة
10-11 حبة تمر طري، منزوعة النواة 

ومقطعة بالنصف

فستق أو جوز بيكان مطحون

الطريقةالمقادير

07
وقت الطبخ

 2٥ د
تكفي ٦-٨  

أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ــم  ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 175 م -350ف ث  .1 

ــاس 9  ــة مق ــيزكيك دائري ــة تش ــدة صيني ــي قاع غط

ــت أو  ــب بالزي ــي الجوان ــدة وادهن ــورق الزب ــش ب إن

ــمن. الس

ــات الجافــة  فــي وعــاء متوســط اخلطــي المكون  .2 

ــا. ــا جانبً ــوياً واتركيه س

فــي وعــاء متوســط اخفقــي جميــع المكونــات   .3 

المكونــات  أضيفــي  ثــم  بعــض  مــع  الســائلة 

الجافــة واخلطــي جيــدًا.

وزعــي نصــف كميــة خليــط الكيــك فــي الصينية   .4 

المجهــزة ثــم قومــي بفــرد التمــر باســتخدام أطــراف 

ــهيل  ــرة )لتس ــي كل م ــرة ف ــة صغي ــك قطع أصابع

الفــرد ادهنــي أطــراف أصابعــك بقليــل مــن الزيــت 

ــا  ــوار بعضه ــع بج ــي القط ــم رتب ــة ( ث ــب الرغب حس

فــوق طبقــة الكيــك لتحصلــي عــى طبقــة مــن 

حشــوة التمــر تاركــةً 2/1 إنــش مــن الحــواف ثــم وزعي 

ــوّي  ــر وس ــوق التم ــك ف ــط الكي ــن خلي ــى م ــا تبق م

ــة. ــاع الملعق الســطح بق

ــم  ــة ث ــراف الكيك ــي أط ــر ف ــاف التم ــي أنص رتب  .5 

ــة. ــدة 24-25 دقيق ــرن لم ــي الف ــة ف ــزي الصيني اخب

ــاح  ــا ترت ــرن واتركيه ــن الف ــة م ــي الصيني اخرج  .6 

ــم  ــق التقدي ــي طب ــا ف ــل وضعه ــق قب ــدة 10 دقائ لم

ثــم زينيهــا بالفســتق المطحــون. 

حـــلويات



تمر محشو بالشوفان المحمص مع السكر

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



 تمر محشو بالشوفان
المحمص مع السكر

للشوفان المحمص بالسكر

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   2/1

3 ملعقة كبيرة سكر بني مكبوسة

2 ملعقة كبيرة جوز الهند المجفف

كوب جوز مفتت  3/1
ملعقة صغيرة قرفة مطحونة  2/1

ملعقة صغيرة ملح  4/1
رشة من الزنجبيل المطحون أو الهيل

جم زبدة باردة  25

حوالي 40 حبة تمر طرية كبيرة

 

الطريقةالمقادير

08
وقت الطبخ 

١٠-١2 د
تكفي لعمل
 ٤٠ قطعة

 #طعم_وريحة_رمضان

ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 175 م -350 ف  ثــم   .1 

ــز. ــورق الخب ــرة ب غطــي قاعــدة صينيــة صغي

فــي وعــاء صغيــر افركــي جميــع المكونــات جيــداً   .2 

ثــم افرديهــا فــي الصينيــة المجهــزة.

اخبــزي الصينيــة فــي الفــرن لمــدة 10-12 دقيقــة    .3 

دقيقــة أو حتــى يصبــح الخليــط ذهبي اللــون، اخرجي 

الصينيــة مــن الفــرن واتركيهــا جانبــاً حتــى تبــرد ثــم 

فتتــي الشــوفان المخبــوز واتركيــه جانبــاً.

فــي أثنــاء ذلــك قومــي بعمــل قطــع طولــي فــي   .4 

ــواة منهــا. ــات التمــر واخرجــي الن حب

احشــي حبــات التمــر بملعقــة مملــوءة مــن   .5 

الشــوفان المحمــص المفتــت ورتبــي حبــات التمــر 

ــم. ــق التقدي ــي طب ف

حـــلويات



ـ

ألـواح تشـيزكيك التـوت الأزرق

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



ألواح تشيزكيك
التوت الأزرق 

لقاعدة التشيزكيك

 الأبيض
®
1 كوب شوفان كويكر 

كوب دقيق جميع الاستعمالات  2/1
كوب سكر بني، مكبوس  4/1

60  جم زبدة باردة، مقطعة مكعبات

 

لكومپوت االتوت الأزرق
كوب توت أزرق مجمد  4/1

1 ملعقة كبيرة عسل

1 ملعقة صغيرة ماء

لخليط التشزكيك
جم جبنة كريمة لايت  400

كوب سكر  4/1
2 ملعقة كبيرة دقيق

2 بياض بيض
1 ملعقة كبيرة عصير ليمون

1 ملعقة صغيرة بشر الليمون

1 ملعقة صغيرة خاصة الفانيا

الطريقةالمقادير

09
وقت الطبخ 
 ٣٠ دقيقة 

تكفي ٦-٨ 
 أشخاص

 #طعم_وريحة_رمضان

ــم  ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 175 م -350ف ث  .1 

غطــي قاعــدة وجوانــب صينيــة فــرن مربعــة مقــاس 

ــز. ــورق الخب 8*8 إنــش ب

لتحضيــر القاعــدة: فــي وعــاء متوســط أضيفــي   .2 

كل المكونــات وافركــي بأصابعــك جيــداً ثــم اكبســي 

ــزي  ــم اخب ــة المجهــزة ث الخليــط فــي قاعــدة الصيني

اخرجــي  لمــدة 12 دقائــق،  الفــرن  فــي  الصينيــة 

ــرد. ــى تب ــاً حت ــا جانب ــرن واتركيه ــن الف ــة م الصيني

فــي أثنــاء ذلك حضــري كومپوت التــوت الأزرق:   .3 

ــر واطبخــي عــى  ــر فــي وعــاء صغي اخلطــي المقادي

ــط  ــي الخلي ــم اطحن ــق ث ــدة 10 دقائ ــة لم ــرارة عالي ح

حتــى يصيــح ناعمــاً، بــردي الكومپــوت فــي الثاجــة.

لتحضيــر الحشــوة: في وعاء متوســط باســتخدام   .4 

ــكر  ــن والس ــة الجب ــي كريم ــي اخلط ــاط الكهربائ الخ

والدقيــق ثــم أضيفــي باقــي المكونــات واخلطــي 

ــازم(. ــر مــن ال ــداً )لا تخلطــي أكث جي

صبــي خليــط الجبــن فــوق القاعــدة البــاردة ثــم   .5 

ــتخدام  ــن باس ــة الجب ــوق طبق ــوت ف ــي الكومپ وزع

ملعقــة صغيــرة ثــم اســتخدمي طــرف الســكين 

بحركــة خفيفــة لمــزج الكومپــوت مــع طبقــة الجبــن.

ــدة 23 -25  ــرن لم ــي الف ــيزكيك ف ــزي التش اخب  .6 

دقيقــة، اخرجــي الصينيــة مــن الفــرن واتركيهــا جانبًــا 

ــا فــي الثاجــة لمــدة لا تقــل  ــم ضعيه ــرد ث ــى تب حت

ــم. ــل التقدي عــن 2-3 ســاعات قب

الرغبــة  حســب  لألــواح  التشــيزكيك  قطعــي   .7 

الأزرق. والتــوت  الليمــون  بقشــور  وزينيهــا 

حـــلويات



تاوة بالشوفان

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

حـــلويات



تاوة بالشوفان

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   2/1

1 كوب دقيق قمح كامل + 2 ملعقة كبيرة 

إضافية

2 ملعقة كبيرة حليب بودرة مجفف

م صغيرة ملح   4/1
1 ملعقة صغيرة خميرة فورية

ملعقة صغيرة بيكنج باودر  2/1
1 ملعقة صغيرة سكر

1 بيض

كوب ماء دافيء   3/1
1 ملعقة كبيرة زيت زيتون

 

الطريقةالمقادير

10
وقت الطبخ 
 ٣٠ دقيقة 

تكفي لعمل
2٦-٣٠ حبة

 #طعم_وريحة_رمضان

 1.   لتحضيــر العجينــة: أضيفــي كل مقاديــر العجينــة 

فــي وعــاء عجانــة أو خــاط كهربائــي واخلطــي عــى 

ســرعة متوســطة لمــدة 5 دقائــق أو حتــى تحصلــي 

عــى عجينــة طريــة وناعمــة، )يمكنــك إضافــة 1 -2 م 

ــي  ــد الحاجــة( ادهن ــق عن ــة مــن الدقي ــرة إضافي كبي

العجينــة بقليــل مــن الزيــت ثــم غطيهــا بالباســتيك 

واتركيهــا لتتخمــر فــي مــكان دافــئ لمــدة ســاعة أو 

حتــي يتضاعــف حجمهــا.

ســخني زيــت القلــي فــي وعــاء متوســط لدرجــة   .2 

ــرارة 180م -360ف. ح

افــردي العجينــة فــوق ســطح مدهــون بقليل من   .3 

ــي عــى طبقــة رفيعــة مــن العجيــن  الزيــت لتحصل

ــكويت  ــة بس ــتخدام قطاع ــر باس ــا لدوائ ــم قطعيه ث

دائريــة بمقــاس 2 إنــش تقريبًــا، اعجنــي الزوائــد 

مــرة أخــرى وكــرري حتــى انتهــاء الكميــة )الزوائــد لــن 

تكــون بهشاشــة الجــزء الأول(.

ضعــي حبــات التــاوة فــي الزيــت الحــار ثــم   .4 

باســتخدام ملعقــة القلي قومي برشــها بالزيــت الحار 

بحــذر حتــى تنتفــخ، اقلــي التــاوة مــن الجهتيــن حتى 

ــوق  ــاوة ف ــي قطــع الت ــم رتب ــون ث ــة الل ــح ذهبي تصب

ــة. ــخ نشــاف، كــرري حتــى انتهــاء الكمي ورق مطب

ــة مغطــاة بالعســل أو  ــاوة وهــي دافئ قدمــي الت  .5 

ــة الســوداء أو السمســم. ــي بالحب دبــس التمــر وزين

حـــلويات

للتقديم

عسل أو دبس تمر

حبة سوداء أو سمسم



فـيليه صـدور الدجاج والبـارميزان  

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق سحور



فيليه صدور الدجاج  
والبارميزان 

الطريقةالمقادير

01
وقت الطبخ 
 ٣٠ دقيقة 

تكفي ٤-٥ 
أشخاص

طبق سحور

 #طعم_وريحة_رمضان

ســخني الفــرن لدرجــة حــرارة 175 م -350 ف ثــم   .1 

غطــي قاعــدة صينيــة فــرن متوســطة بــورق الخبــز.

ــي  ــط اخلط ــاء متوس ــي وع ــاج: ف ــل الدج لتتبي  .2 

الدجــاج مــع باقــي المكونــات جيــدًا.

لتغليــف الدجــاج: فــي طبــق متوســط اخلطــي   .3 

المجفــف  والأوريجانــو  والبارميــزان  الشــوفان 

المجفــف. والبقدونــس 

ــوفان  ــط الش ــي خلي ــاج ف ــدور الدج ــي ص غطس  .4 

ثــم فــي البيــض ثم فــي خليــط الشــوفان مــرة أخرى، 

كــرري حتــى انتهــاء الكميــة.

رتبــي صــدور الدجــاج فــي الصينيــة المجهــزة ثــم   .5 

ــا فــي وســط الفــرن لمــدة  ــت واخبزيه رشــيها بالزي

24-27 دقيقــة )عــى حســب ســمك صــدور الدجاج(.

قدمــي الصــدور مــع ســلطة الجرجيــر والطماطــم   .6 

بالصــوص الإيطالــي.

لتتبيل الدجاج
5 صدور دجاج متوسطة مخاة

1 ملعقة كبيرة زيت زيتون

1 ملعقة كبيرة عصير ليمون

2 فص ثوم، مفروم

ملعقة صغيرة أوريجانو مجفف  2/1
ملعقة صغيرة ريحان مجفف  2/1

ملعقة صغيرة ملح  2/1

للتغليف

 الأبيض 
®
1 كوب شوفان كويكر 

+  1 ملعقة كبيرة إضافية
كوب جبن بارميزان مطحونة  2/1

ملعقة صغيرة آوريجانو مجفف  2/1
ملعقة صغيرة بقدونس مجفف  2/1

2 حبة بيض، مخفوق

بخاخ زيت للطبخ



فيليــــه الســـالمون في الفــرن

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق سحور



فيليه السالمون
في الفرن 

الطريقةالمقادير

02
وقت الطبخ

 ١٠-١2 د
تكفي ٤-٥ 
أشخاص

طبق سحور

 #طعم_وريحة_رمضان

ــم  ــرارة 200م - 400 ف ث ــة ح ــرن لدرج ــخني الف س  .1 

غطــي قاعــدة صينيــة فــرن متوســطة بــورق الخبــز.

تبلــي شــرائح الســالمون بالملح والفلفل الأســود   .2 

ثــم رتبيهــا فــي الصينيــة المجهــزة.

ــات فــي  ــع المكون لخلطــة الجبــن: اخلطــي جمي  .3 

وعــاء صغيــر ثــم ادهنــي وجــه قطــع الفيليــه بالخليط.

لخليــط الشــوفان: اخلطــي جميــع المقاديــر جيدًا   .4 

ــع  ــوق قط ــط ف ــي الخلي ــم وزع ــر ث ــاء صغي ــي وع ف

ــه واكبســي برفــق ليلتصــق خليــط الشــوفان  الفيلي

ــن. ــة الجب بطبق

اخبــزي الصينيــة فــي الــرف العلــوي مــن الفــرن   .5 

ــة. لمــدة 10 -12 دقيق

 6.  قدميــه مــع البطاطــس المشــوية والأســبارجوس 

المطبوخ.

5 شرائح فيليه سالمون )وزن الفيليه 

120 جم للواحدة( 

ملح وفلفل أسود

لخلطة الجبن
3 ملعقة كبيرة جبنة كريمة لايت

1 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم

1 ملعقة كبيرة شبت مفروم

1 فص ثوم مفروم

1 ملعقة صغيرة عصير ليمون

1 ملعقة صغيرة خردل 

رشة ملح

رشة فلفل أسود

لخلطة الشوفان

 الأبيض
® 

كوب شوفان كويكر  2/1
3 ملعقة كبيرة زيت زيتون 

ملعقة صغيرة بهارات إيطالية  4/1
ملعقة صغيرة بقدونس مجفف  2/1



ريزوتو الشوفان بالزعفران مع مكعبات اللحم

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق سحور



 ريزوتو الشوفان بالزعفران
مع مكعبات اللحم

الطريقةالمقادير

03
وقت الطبخ

 ١٤-١٥ د
تكفي ١

طبق سحور

 #طعم_وريحة_رمضان

تبلــي مكعبــات اللحــم بالملــح والفلفــل الأســود   .1 

ثــم ســخني وعــاء صغيــر عــى حــرارة متوســطة 

لعاليــة، أضيفــي 2/1 م كبيــرة مــن الزبــدة ثــم أضيفــي 

مكعبــات اللحــم واطبخــي عــى حــرارة عاليــة لمــدة 

30-40 ثانيــة لــكل جهــة، ارفعــي مكعبــات اللحــم مــن 

ــاً. الوعــاء واتركيهــا جانب

أضيفــي مــا تبقــى مــن الزبــدة والبصــل واطبخي   .2 

عــى حــرارة متوســطة لمــدة 2-3 دقائــق ثــم أضيفــي 

الشــوفان واطبخــي لمــدة 1 -2 دقيقــة.

 3.  أضيفــي مــرق الدجــاج  والملــح والزعفــران 

واطبخــي مــع التحريــك بيــن الحيــن والآخــر لمــدة 6 

-7 دقائــق ) يمكنــك إضافــة ربــع كــوب مــاء مغلــي 

ــوفان(. ــوام الش ــف ق ــت بتخفي إذا رغب

ــو  ــي الريزوت ــم صب ــزان ث ــن البارمي ــي جب أضيف  .4 

فــي طبــق التقديــم وضعــي فوقهــا مكعبــات اللحــم

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   3/2

1 م كبيرة زبدة أو زيت نباتي

جم لحم عجل تيندرلوين مقطعه   200

مكعبات بمقاس 1 إنش

حبة بصل صغيرة، مفرومة  4/1
2 كوب مرق دجاج

ملعقة صغيرة  ملح  8/1
ملعقة صغيرة خيوط الزعفران مفتتة   4/1

ملعقة كبيرة جبنة بارميزان مبشورة  2-1

لخلطة الجبن
3 ملعقة كبيرة جبنة كريمة لايت

1 م ملعقة كبيرة بقدونس مفروم

 1ملعقة كبيرة شبت مفروم

1 فص ثوم مفروم

1 ملعقة صغيرة عصير ليمون

1 ملعقة صغيرة خردل 

رشة ملح

رشة فلفل أسود



شوفان كويكر مع الدجاج والفطر

 جرّبيها وشاركينا ابداعاتك على #طعم_وريحة_رمضان

طبق سحور



 شوفان كويكر مع الدجاج
والفطر

الطريقةالمقادير

04
وقت الطبخ

 ١2-١٤ د
تكفي ١

طبق سحور

 #طعم_وريحة_رمضان

ســخني 2/1 م كبيــرة مــن الزيــت في وعــاء صغير   .1 

ثــم أضيفــي الفطــر واطبخــي عــى حــرارة عاليــة لمدة 

3-4 دقائــق أو حتــى يصبــح الفطــر ذهبــي اللــون 

ويجــف مــاؤه، ارفعــي الفطــر وضعيــه جانبــاً ثــم 

أضيفــي مــا تبقــي مــن الزيــت مــع البصــل والدجــاج 

ــق. المقطــع واطبخــي لمــدة 2-3 دقائ

أعيــدي الفطــر للوعــاء ثــم أضيفــي المــاء المغلي   .2 

ــح والفلفــل الأســود واطبخــي مــع  والشــوفان والمل

التحريــك بيــن الحيــن والآخــر لمــدة 6 -7 دقائــق 

ــي إذا رغبــت  ــع كــوب مــاء مغل )يمكنــك إضافــة رب
ــوام الشــوفان(. ــف ق بتخفي

الليمــون  وعصيــر  الكريمــة  جبنــة  أضيفــي   .3 

والبقدونــس المفــروم وحركــي جيــدًا ثــم قدمــي 

المفــروم. بالبقدونــس  مزينًــا  مباشــرةً  الشــوفان 

 الأبيض
®
كوب شوفان كويكر   3/2

1 ملعقة كبيرة زيت زيتون

حبة بصل صغيرة، مفرومة  4/1
كوب فطر مقطع مكعبات صغيرة  2/1

1 صدر دجاج صغير مخلي، مقطع مكعبات 

صغيرة

2 كوب ماء مغلي

ملعقة صغيرة  ملح   8/1
رشة فلفل أسود مطحون

ملعقة كبيرة جبنة كريمة أو كريمة طبخ  2-1

 1 ملعقة صغيرة عصير ليمون

1 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم

للزينة
بقدونس مفروم 



تابعونا على صفحاتنا واكتشفوا وصفاتنا المميزة




