
 لفائف البقلوة بعين الجمل

 دقيقة 120زمن التحضير : 

  المقادير:

 لفة جلش1

 جرام زبدة�100

الحشو:

 كوب� عين� جمل/جوز1/2

 ملعقة كبيرة سكر1

 ملعقة كبيرة قرفة مطحون�ة  ( وكمية إضافية� لترش فى� النهاية)1/4

الشربات:

 كوب سكر2

 كوب ماء1

 ليمونة بلدى1/4

 طريقة التحضير :

خفض درجة� الحرارة ويترك على نار.1 سخ�ن السكر� وا�لاء على� درجة حرارة متوسطةوبعد� غليان الخليط� تخ  لعمل الشربات،يخ
طفئ� النار.1/4 د�قائق حتى يزداد� سمكه قليل  وعندئ�ذ يوضع عصير 5هاد�ئة لد�ة   الليمونة� وتخ

ضغط على الك�يس لتفتيت عين� الجمل، ويمك�ن.2 خلط� عين� الجمل مع السكر� وال�قرفة( يفضل� فى كيس) ويخ لتحضير الحشو، يخ
ا.  استخدام أيضا مك  ا وبقلوة� أق�ل سخ  محضرة الطعام للحص�ول على مكسرات أصغر حجم 

حضر الفرشاة ..3 سكب في وعاء وتخ ذوب� الزبدة� في مقلة على حرارة منخفضة للغاية ثم تخ  تخ

ده�ن بالزبدة الذائبة ثم توضع� فو�قها ور�قة ثانيةل�يحتاج� عم.4 فرد ورقة جلش وتخ  البقلوة� إلى مساحة نظيفة ومستوية حيث تخ
دهن� ثم ورقة ثالثة. وتخ

لف حتىأوراق� توضع� كمية من الحش�و على� طول� حواف .5  الجلش الثلث� الدهونة� بالزبدة ( كما هو موضح بالصورة)  وتخ
ا للبدء في و�احدة� جديدة.   الطراف وت�وضع جانب 

ستخدم  سكينة� حادة� لتقطيع اللفافة� الواحد�ة الى� .6 رص في صينية فرن�10 أ�و 8تخ دهن� بالزيد� من الزبدة� ثم تخ  قطع� بميل وتخ�
مدهونة بطبقة خفيفة� من الزبدة.

خبز في� الفرن� مسبق� التسخ�ين على درجة حرارة .7  د�قيقة حتى يتح�ول� لونها إلى الذهبي الفاتح .30 درجة� مئوية� لدة� 180 تخ



قدم..8 صب الشربات البارد على الجلش الساخن� حسب الرغبة وتوض�ع في� طبق وتخ رش بعض القرفة� ثم يخ  تخ


