
القرع العسلي الدافئ المتبل مع صوص الشوكولتة البيضاء

 دقيقة60زمن التحضير :  

المقادير:

 ثمرة قرع عسلي (يقطين ) متوسطة الحجم ( مقشرة ومقطعة الى مربعات ) .1

ا كوب ماء 

 كوب سكر ( أو حسب الرغبة ) . 1/4

 ملعقة صغيرة من مسحوق القرفة (أو حسب الرغبة ) . 1

 رشة جوزة الطيب . 1

 ملعقة صغيرة جنزبيل. ( المقشر والمبشور ). 1

  جرام شوكولتة بيضاء ( إلى جانب المزيد منها للتزيين ).200

 مللي من كريمة الطهي . 100

 

طريقة التحضير :

توضع مكعبات القرع في وعاء كبير ويضاف إليها كوب من الماء . -1

يوض�ع الوع�اء عل�ى ن�ار ه�ادئة وت�ترك مكعب�ات الق�رع ح�تى تطه�ى وتكتس�ب الط�راوة المطلوب�ة. تقل�ب م�ن حي�ن ال�ى اخ�ر للتأك�د م�ن طهيه�ا-2

بالتساوي. 

يرف�ع الق�در م�ن عل�ى النار بع�د ان تص�بح المكعب�ات طرية وم�ن السهل هرس�ها، ويص�فى الق�رع ف�ي مص�فاة . ويضغط عليه بملعق�ة خشبية-3

للتخلص من السوائل الزائدة. 

يع�اد مه�روس الق�رع إل�ى الق�در ويض�اف إلي�ة الس�كر ت�دريجيا. يقل�ب الس�كر م�ع مه�روس الق�رع عل�ى ن�ار ه�ادئة . يس�تمر ف�ي الت�ذوق ح�تى-4

يصل إلى درجة الحلوة المطلوبة ويذاب السكر بالكامل. تضاف التوابل ويخلط.. تطفأ النار ويترك جانبا.

 جرام من الشوكولتة البيضاء وتوضع في قدر حراري مضافا إليه الكريمة. يوضع قدر150لعداد صوص الشوكولتة البيضاء، يكسر -5

الشوكولتة على وعاء يحتوي على الماء المغلي ويقلب من وقت إلى أخر حتى تذوب الشوكولتة. يرفع من على النار بعد ذوبان معظم

الشوكولتة ثم يقلب مرة أخرى بعيد عن الحرارة حتى يصبح صوص ناعم. 



يبش�ر القلي�ل م�ن ش�رائح الش�وكولتة م�ن عل�ى الج�زء المتبق�ي باس�تخدام مقش�رة الخض�روات. يمكن�ك الس�تعانة بالش�وكولتة المبش�ورة-6

الجاهزة.

يعب�أ الق�رع ف�ي أك�واب، ي�رش ص�وص الش�وكولتة البيض�اء ال�دافئة عل�ى ال�وجه، ث�م يزي�ن بش�رائح الش�وكولتة أو مس�حوقها والقلي�ل م�ن-7

القرفة. يقدم على الفور


