
 

 غ��بة بالشوكولاتة واللوز 

 ) غ��بة 21عدد (

ف ونصف إ� ثلاث ساعاتالوقت  : من ساعتني

 المكونات  

 غرام)  100ب�ضتان ( 

 غرام)  200دقيق قمح (

ا)  150دقيق اللوز  (  غرام�

 (لرش الغ��بة) غرام)  150مسحوق السكر (

 غرام)  100سكر أب�ض ناعم (

ا)   50ز�دة غ�ي مملحة (  غرام�

 غرام)  200٪ كا�او) ( 70شوكولاتة (

ن ( ة الخ�ب ة من خم�ي  من الغرامات) 1.5ملعقة صغ�ي

ة من ز�ت اللوز   ½ ملعقة صغ�ي

ة من الملح   ½ ملعقة صغ�ي

 

 التحض�ي 

ي وعاء �مكن  .1
ي الم�كروو�ف. ض�ي الشوكولاتة وال��دة غ�ي المملحة �ض

 �سخينه �ف

ي الم�كروو�ف (  .2
 ثان�ة حىت تذوب الشوكولاتة وتصبح ناعمة.  15واط) مع التوقف والتح��ك كل  800ض�ي الوعاء �ض



ا.   .3 ا وك��م�� ي السكر الأب�ض الناعم والب�ض والفان�ل�ا واللوز واخلطيهم حىت �صبح الم��ــــج ناعم�
 أض��ض

ة  .4 ي دقيق اللوز ودقيق القمح وخم�ي
ا. أض��ض ا ج�د� � والملح واخلطيهم مع�  الخ�ب

ف (أو طوال الل�ل).  .5 ي الثلاجة لمدة ساعتني
 غطيها بغشاء بلاست��ي وخزنيها �ف

ي الفرن ع� درجة حرارة  .6  . 180سخفى

ف ولفيها ع� شكل كرات.  .7 ة من العجني  خذي ملعقة كب�ي

ي مسحوق السكر حىت تُغ� بال�امل.  .8
 ض�ي كل كرة �ض

ا).  .9 ض واضغ�ي برفق ع� كل كرة (لا �سطحينها تمام�  ض�ي ال�رات ع� صين�ة مبطنة بورق خ�ب

�ــها لمدة  .10 ض ي الفرن واخ�ب
 دق�قة حىت يتشقق سطحها وتتماسك من الخارج.  13-10ض�ي الغ��بة �ض

د لمدة  .11 ي الغ��بة من الفرن واتركيها ت�ب . ستتماسك معك.  15أخر�ب ن  دق�قة ع� الأقل ع� صين�ة الخ�ب

12.  . د أ��� ض لت�ب  ثم ض�ي الغ��بة ع� رف الخ�ب

 رشي السكر المطحون على الغریبة. .13

 نص�حة  

ي عبوة محكمة الإغلاق أو وعاء لمدة تصل إ� 
 أ�ام. لن تجف.   10�مكنك تخ��ن الغ��بة �ف

 

 (لل�راش�ل الواحد)  معلومات غذائ�ة

 204     الطاقة (ك�لوكالوري) 

وتينات (غرام)    3.9     ال�ب

   10.6     الدهون (غرام) 

   22.2     ال���وه�درات (غرام)

 1.8حوا�ي     ) Cوعاء تقد�م شبه دائري (

  




