
 

 المعقودة (فطائر البطاطا المغ���ة)

ة  15  فط�ي

 : ساعة ونصفالوقت

 المكونات  

 فطائر البطاطا 

ة ومسلوقة ( )   500بطاطا مق�ش ي
 غرام صا�ف

 تصبح ناعمة. اهر�ي البطاطا بالشوكة حىت  -

ا)  12فص ثوم مهروس (  2 ا صاف��  غرام�

ة من البقدو�س الطازج المفروم 2  ملعقة كب�ي

 الفلفل والملح حسب الرغبة 

 

 الخل�ط 

 غرام)  200دقيق القمح (

 غرام)  200ماء (

 غرامات) 3ملعقة صغیرة خمیرة جافة ( 1

، تتوفر طازجة وجافة وفور�ة.   ف ة �ي عامل طب��ي لرفع العجني  الخم�ي

ة جافة/ فور�ة =  1 ة طازجة  3جرام خم�ي  غرامات خم�ي



ة الفور�ة.  ي الماء الفاتر قبل إضافتها إ� المكونات الأخرى. لا �جب إذابة الخم�ي
ة الطازجة والجافة �ض ي الخم�ي  أذيىب

. 

ة من ال�ركم  ½ ملعقة صغ�ي

ة من الثوم المجفف ½   ملعقة صغ�ي

ة من الملح   ½ ملعقة صغ�ي

 

 (  ز�ت غ��ر (للق�ي

 

 صوص اله��سا والطماطم (للغموس) 

ا)  45عص�ي حبة ل�مون (  غرام�

ة من معجون الطماطم (  2 ا)  70ملعقة كب�ي  غرام�

ة من اله��سة ( 2 ا)  20ملعقة صغ�ي  غرام�

ة من الملح   ½ ملعقة صغ�ي

ة من ال�مون  ¼ ملعقة صغ�ي

 

 التحض�ي 

 اخل�ي البطاطا المهروسة والبقدو�س المفروم والثوم.  .1

ي الفلفل والملح حسب الرغبة.  .2
 أض��ض

ا.  .3  ض�ي الخل�ط هذا جانب�

 دقائق.5اخلطي الخمیرة الجافة مع ملعقة كبیرة من الماء الفاتر في وعاء صغیر. حركي المزیج بشوكة واتركیھ لمدة  .4

 اتركي الخلیط لتتفاعل الخمیرة وتمتزج معھ.

ة كاف�ة  ا ولف�ت ة �شكل أفضل عند دمجها مع السوائل الفاترة وعند العجن ج�د�  تتفاعل الخم�ي

ا.  5شك�ي خل�ط البطاطا ع� هيئة أقراص بقطر  .5  سم تق��ب�

  یمكنك استخدام قواطع الكعك لتشكیل أقراص البطاطا.

 

ي ز�ت غ��ر.  .6
ي الثلاجة لتتماسك ومن ثم قو�ي بقليها �ض

 ضعيها �ض

ض حىت تصبح ناعمة ومرنة.   .7 ة للعجني ي دقيق القمح والماء وال�ركم وفصوص الثوم والملح والخم�ي
 أض��ض

 أضیفي ملاعق كبیرة من الماء لتخفیف سمك الخلیط إذا لزم الأمر.

لیلتصق  تجنبي أن یكون الخلیط سائلاً جداً لأنھ قد یتفكك عند القلي. فیجب أن یكون الخلیط متماسكًا بما یكفي 

 بفطائر البطاطا. 

 دق�قة.  30اتر�ي الخل�ط لينضج لمدة  .8



ج.  .9 ف ي وعاء صغ�ي حىت تم�ت
 اخل�ي جميع مكونات اله��سة وصلصة الطماطم �ف

ي المقلاة حىت تصل إ� درجة  .10  . 180سخنى

ض للق�ام بذلك).  .11 تني ض كب�ي ض (�مكنك استخدام ملعقتني ي الخل�ط وغ�ي كلا الجانبني
 ض�ي البطاطا �ض

ي المقلاة لمدة  .12
ي  3ض�ي الفطائر �ض ي الفطائر عدة مرات حئت تأخذ اللون الذهئب ا. ستنتفخ الفطائر وتطفو إ� الأع�. قلئب دقائق تق��ب�

 .  الش�ي

 قد�ي الفطائر مع الصلصة.  .13

 

 (للمعقودة الواحدة)  معلومات غذائ�ة

 79     الطاقة (ك�لوكالوري) 

وتينات (غرام)    2.4     ال�ب

 0.4     الدهون (غرام) 

   16.3     ال���وه�درات (غرام)

 1.3حوا�ي     ) Cوعاء تقد�م شبه دائري (

  




