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 ٤ٜ٘ٓح   حذٌُ٘ٞٞخ٤تشٗآح 
 

 اُشهْ
 

 اُٞهد ػ٘ٞإ اُذسط

 عا 2 ٜٓ٘ح صاٗغ اُس٣ِٞاخ/ 01
 عا 2 / صل٤سح زذ٣ذ٣ح أٝدٖٛ هاُة زِٟٞ  2
 عا dorer une pâte  2      ذز٤ٛة ػد٤٘ح     3
 عا la pâte brisée      04اُؼد٤٘ح أُرٌغشج       4
5  ٍ   عاla crème béchamel  02ًش٣ٔح اُثشٔا
 عا la pâte sucrée   01  اُؼد٤٘ح اُسِٞج            6
 عا la pâte sablée   01     اُؼد٤٘ح أُشِٓح          7
8 La crème pâtissier   02  عا 
 عا  12  اعرؼٔالاخ اُؼدائٖ اُثلاثح  9
   
 عا  la pâtisserie traditionnelle 09اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح   10
11   ٚ  عا  02 ا٤ُِٕٔٞ -اُثشذواٍ  -اُلٞاً

12 La pâte d’amande 02  عا 

13 Le sirop           01  عا 

14 la sauce chocolat 01  عا 

15 La Crème Moussline 02  عا 

16 La Crème Chiboust  02  عا 

 أُدٔٞع
 

 .......عا     47

 
   

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

WWW.DZPEN.COM  |  قلم الجزائر



 2 

 
 ٤01ا ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                                                             ذٌِ٘ٞ خ       : أُادج

    عا   2                        ٜٓ٘ح صاٗغ اُس٣ِٞاخ                    أُٞظٞع
 
 

 ٣دة اُغ٤ش ػ٤ِٚ. ٓرٔشٕ ك٢ ص٘اػح اُس٣ِٞاخ ٝاُشئ٤ظ ٓؾٞاس غ٣َٞ ت٤ٖ ؽاب:   ٓوذٓح (1) 
 ): l’apprenti (  ص٘اػح اُس٣ِٞاخ أُرٔشٕ ك٢ (2)

)طعام او حلوٌات هو الذي ٌقوم بتحوٌل السلعة الغدائٌة و المادة الأولٌة  إلى العدٌد من التحضٌرات
 جمٌلة(.
 هً دروس نظرٌة أكثر منها دروس عامة.: ا٤ُٜ٘ٔح اُ٘ظش٣ح حاُرٌُ٘ٞٞخ٤  

 ودالك حسب برنامج جهو اكتساب المهنة بالتدرٌ: اُرطث٤و٤ح ا٤ُٜ٘ٔح حاُرٌُ٘ٞٞخ٤  

ْ اُؼَٔ  :ذ٘ظ٤

 إشراف الرئٌس صانع الحلوٌات والإعمال المقسمة لكل واحد تحت :اُرطث٤ن
 = أدٝاخ اُؼَٔ +ٓٞاد ٝعِغ ؿزائ٤ح.  la mise en place  اُٞظغ ك٢ ٌٓإ

 اُ٘ظاكح ٝاُرط٤ٜش:
  :تطهٌر أدوات العمل

 فرن +آلات. :تطهٌر مكان العمل
 الارضٌة+الحائط+الأبواب+الزجاج. عسل وتطهٌر:تطهٌر محل العمل

 :خاعِٞى صاٗغ اُس٣ِٞ

 .أٌضا نفً مكان العملاء مع الزملاء والزبائ :اُِطق 1
 بذكاء ولٌونة فً المزاج  :ذطث٤ن الأٝآش2
 مع الزملاء والمساعدة. :أُشاسًح 3

 مع الرئٌس و مع الزملاء  :الأدب
 رغم صعوبة توقٌت العمل  :ده٤ن ك٢ ُٔٞاػ٤ذ

 جسدٌة وبدنٌة  :ظاكحاُ٘
 النصائح و الأفكار,للأشخاص الازرشاّ

 تطوٌر القدرات   الإسادج اُو٣ٞح 
 : اُرو٣ْٞ
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 02                                              ز٣ِٞاخ                                 ٤ٜ٘ٓح اذٌُ٘ٞٞخ٤: أُادج
 عا 02                          ٤سح زذ٣ذ٣ح.أُٞظٞع:    دٖٛ هاُة زِٟٞ أٝ صل

                        Beurrer une plaque à pâtisserie  ou un moule  
 
 ٣دة إٔ ٣ٌٕٞ اُواُة أٝ اُصل٤سح اُسذ٣ذ٣ح ٗظ٤لا ٓغ ٗضع ًَ اُثوا٣ا  :اُششٝغ   1
 
  beurrer un mouleٓشازَ دٖٛ هاُة زِٟٞ               2

 ٖ ٗظاكح اُواُة اُرأًذ ٓ 1-2

 ٓغر اُواُة توطؼح هٔاػ أٝ ٝسم  2-2
 ( ٓؼذج خص٤صا ُذُي تؾشغ إٔ ذٌٕٞ اُضتذج دائثح خ٤ذا pinceauدٖٛ اُواُة تٞاعطح كشؽاج )3-2 
  دٖٛ خٞاٗة اُواُة ٝأُس٤ػ اُذاخ٢ِ   4-2
 ٝظغ اُلش٣٘ح ُِرأًذ ٖٓ ٝظغ اُضتذج ك٢ إغشاف اُواُة   5-2

 
   beurrer une plaque à pâtisserieح     ٓشازَ دٖٛ صل٤سح زذ٣ذ٣  3

 اُرأًذ ٖٓ ٗظاكح اُصل٤سح. 1-3
 ٓغر اُصل٤سح توطؼح هٔاػ أٝ ٝسم 2-3 

( ٓؼذج خص٤صا ُذُي تؾشغ إٔ ذٌٕٞ اُضتذج دائثح خ٤ذا pinceauدٖٛ اُصل٤سح  تٞاعطح كشؽاج )  3-3
 تدٜح اُطٍٞ 

 دٖٛ اُصل٤سح  تدٜح اُؼشض. 4-3

 ٖٓ ٝظغ اُضتذج ك٢ إغشاف اُصل٤سح اُسذ٣ذ٣ح.ٝظغ اُلش٣٘ح ُِرأًذ  5-3

  
  chemiser un mouleٝظغ ه٤ِلا ٖٓ  اُلش٣٘ح ك٢ اُواُة أُذٕٛٞ     4

 تؼذ دٖٛ اُواُة ٗرشى اُضتذج ذثشد ه٤ِلا.         1-4 
 ٝظغ ه٤ِلا ٖٓ اُلش٣٘ح داخَ اُواُة.  2-4

 ٗٔغي اُواُة ٖٓ الإغشاف اُخاسخ٤ح. 3-4   
 ٖٓ اخَ اُسصٍٞ ػ٠ِ غثوح سه٤وح ٖٓ اُلش٣٘ح. ذذ٣ٝش اُواُة 4-4  
 ٝظغ اُثاه٢ ك٢ ٝسهح أ١ ٗضػٚ ٖٓ اُواُة.  5-4 
 ػذّ ٝظغ الأصاتغ داخَ اُواُة. 6-4 

 
         chemiser une plaque à pâtisserieٝظغ اُلش٣٘ح داخَ اُصل٤سح اُسذ٣ذ٣ح   5

 تؼذ دٖٛ اُصل٤سح اُسذ٣ذ٣ح ٗرشى اُضتذج ذثشد ه٤ِلا  1-5 

 ٝظغ اُلش٣٘ح ٓشج ٝازذج ػ٠ِ اُصل٤سح   2-5

ٝظغ اُصل٤سح اُسذ٣ذ٣ح ٝظؼا ٓائلا ثْ ٗوّٞ ت٘ضع اُلش٣٘ح  تاُو٤اّ تعشتاخ خل٤لح ػ٠ِ اُطاُٝح أٝ  3-5
 ػ٠ِ ٝسهح ٖٓ اخَ ذد٘ة ذثز٣ش اُلش٣٘ح 

 : اُرو٣ْٞ
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 03                                      ذٌِ٘ٞ خ٤ا ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                                        : أُادج
  عا dorer une pâte                    02ذز٤ٛة ػد٤٘ح                         : أُٞظٞع

 
ٍ رٛة ػد٤٘ح أ١ذؼش٣ق  1 َ اُسِٟٞ اًثش   ٗوٞ ٙ اُؼ٤ِٔح ذدؼ َ اُؼد٤٘ح ػ٘ذ اُط٢ٜ ذصثر تِٕٞ اُزٛة ٛذ أ١ خؼ

 ش٤ٜح 
                                                                                                         ّٔٞ اُؼ أُٞاد أُغرؼِٔح ػ٠ِ  2

 ٣ٌٖٔ اعرؼٔاٍ اُث٤عح ًآِح 

 ٣ٌٖٔ اعرؼٔاٍ صلاس اُث٤ط 

 ٣ٌٖٔ اعرؼٔاٍ صلاس اُث٤ط تض٣ادج أُاء ٝاُس٤ِة 

 ز٤ِة ٝ عٌش ز٤ِة ٝ ِٓر ٣غرؼَٔ ُرز٤ٛة 

  la dorure    أُغرؼِٔح ُرسع٤ش خِطح اُرز٤ٛة  اُطش٣وح  3 

 خِطح اُث٤ط ًآَ ٓغ هثعح صـ٤شج ٖٓ أُِر لإ أُِر ٣دؼَ اُرز٤ٛة أٝ اُؼد٤٘ح ذصثر تشاهح 

 ذصل٤ح اُخ٤ِػ 

ٚ  ك٢ اُثلاخح ٓذج ك٢ اُثلاخح ٓذج ظ٣غرسغٖ ذسع٤ش اُخ٤ِػ ػ٘ذ اُساخح إ٤ُٚ ٝ ػ٘ذ تواء اُو٤َِ ٣ٌٖٔ زل
 عا 42لا ذض٣ذ ػٖ 

 

 ٓشج ٝازذج  ذزٛة       la pâte à chouxشٞ   ػد٤٘ح  ذز٤ٛة  4
 ؿغَ الأ٣ذ١ هثَ اُؼ٤ِٔح 

اُث٤عح ػ٠ِ اُطاُٝح ٝكرسٜا تا٤ُذ٣ٖ الاث٤ٖ٘ ٤ُٝظ ػ٠ِ غشف اُٞػاء ٢ً لا ٣خرِػ اُصلاس ٓغ  ًغش
 اُث٤اض 

 اُرأًذ ٖٓ سائسح اُث٤ط ٝ ُٞٗٚ ٢ً ٟ ٣ٌٕٞ كاعذا 

 ِٔر ثْ ه٤َِ ٖٓ أُاء أٝ اُس٤ِة خِػ اُث٤ط خ٤ذا ٓغ اُو٤َِ ٖٓ اُ

  chenois  ٓصلاج ٓخشٝغ٤ح  ذصل٤ح اُخِطح ك٢ 

 ذز٤ٛة اُؼد٤٘ح ٓغ ػذّ ذشى اُث٤ط ٣غوػ ػ٠ِ اُصل٤سح اُسذ٣ذ٣ح 
 

                                                    ذزٛة ٓشذ٤ٖ    la pâte feuilletéeأُٞسهح     ذز٤ٛة 5
 اُؼ٤ِٔح  ؿغَ الأ٣ذ١ هثَ ٝ تؼذ

 ذز٤ٛة اُؼد٤٘ح أُشج الأ٠ُٝ تاُث٤ط ٝ أُاء اٝ اُس٤ِة 

 ذز٤ٛة اُؼد٤٘ح ُِٔشج اُثا٤ٗح تاُث٤ط كوػ 
 

                                                        ذزٛة ٓشذ٤ٖ       la pâte brioche   ػػد٤٘ح  اُثش ٣ٞ ذز٤ٛة 6
 ؿغَ الأ٣ذ١ هثَ ٝ تؼذ اُؼ٤ِٔح 

 غ اُؼد٤٘ح ذخٔش ٗوّٞ تاُرز٤ٛة ُِٔشج الأ٠ُٝ تاُث٤ط ٝأُاء ٝاُس٤ِةهثَ ٝ ظ

    أُشج اُثا٤ٗح ٝ هثَ ٝظؼٜا ك٢ اُلشٕ ذزٛة تاُث٤ط
                                                                                                                                                      

  ٓلازظح  

ٖٓ الأزغٖ ًغشٛا ك٢ ٓاػٕٞ صـ٤ش ثْ ٗوِٜا ًَ ٓشج اٟ أُاػٕٞ الأعاع٢ لإ  طػ٘ذ ًغش اُث٤
اُث٤ط ٣ٌٕٞ كاعذا كإرا اعرؼِٔ٘ا ٓاػٕٞ ٝازذا كوذ ذٌٕٞ ٛ٘اى ت٤عح كاعذج كإٜٗا ذلغذ ًَ اُث٤ط 

   أٌُغٞس
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 04                                                 ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                اذٌُ٘ٞٞخ٤       : أُادج
 سا  Pâte brisée              1             اُؼد٤٘ح أُرٌغشج  : أُٞظٞع

 
 اُؼد٤٘ح  أٌُٞٗاخ 
 ًِؾ   1                                             كش٣٘ح 

  ؽ 500صتذج                                                
 صلاس  04                                    ت٤ط صلاس 

 ؽ 50                                              عٌش
 د ٍ  2                                              ٓاء 
 ِٓر

     
 

 اُرسع٤ش
1  

تحضٌر مواد العمل    

Préparer tous les 
ingrédients. 

 

 6  
برؤوس الأصابع بداٌة الخلط 

مركز الدارة مع إدخال كل مرة 
مع اضافة قلٌلا  قلٌلا من القرٌنة

   من الماء
Commencer à malaxer 

du bout des doigts le 
centre de la fontaine 

en y incorporant petit à 
petit la farine et en y 

ajoutant un peu d'eau. 

 

2  
وضع الفرٌنة فً شكل دائري 

 ق الرخامة وف
Disposer la farine en 

fontaine sur le plan de 
travail.  

 7  
 ٌنة نهائٌا رالف إدخال

Au fur et à mesure du 
mélange, incorporer la 

totalité de la farine...  

3  
من  بالأصابعإضافة قبضة 

وزبده لٌنة مقطوعة الى  الملح
 قطع 

Ajouter une pincée de 
sel et le beurre ramolli 

coupé en morceaux 
 

 8  
الحصول نهائٌا  على كرة من 

 العجٌن  
...jusqu'à l'obtention 

d'une boule. 
 

4  

ذش٤َٓ اُؼد٤٘ح تٞاعطح 
 سؤٝط الاصاتغ

Sabler du bout des 
doigts. 

 

 
 

 

 9  

تٞاعطح   اُعـػ ػ٠ِ اُؼد٤٘ح
 سازح ا٤ُذ  

fraiser la pâte afin de 
l'homogénéiser. 

Attention de ne pas 
trop travailler la pâte 

pour ne pas la rendre 
cassante. 

 

5  
إعادة وضعها فً شكل دائري 

 ار البٌضوإضافة صف
Disposer à nouveau 

en fontaine et ajouter 
le jaune d'œuf 

 

 10  
  الأقلد على  03تركها ترتاح 

Laisser reposer au 
frais 30 minutes 

minimum 
 

 : اُرو٣ْٞ
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 04                                               ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 سا  1         تابع                             Pâte briséeاُؼد٤٘ح أُرٌغشج           : أُٞظٞع

 

 ٝٝظؼٜا ك٢ هاُة ًث٤ش غشذ اُؼد٤٘ح
 اُرسع٤ش

بواسطة العصا الخشبٌة 
 طرح العجٌنة أمامك 

 
2. A l'aide du 
rouleau, roulez la 
pâte devant vous. 

 

 ثقب العجٌنة بواسطة الشوكة  
   le piqueبواسطة البٌك  او

كً لاتنتفخ العجٌنة اثناء 
 الطهً    

 

 
تدوٌر العجٌنة ربع دورة  و 

 طرحها مجددا 
 

3. Tourner ensuite 
votre pâte d'un 
quart de tour et 
roulez à nouveau.  

جوانب العجٌنة ٌمكن ان نزٌنها  
  pince a tarte بواسطة 

 
 5طرح العجٌنة حوالى سمك 

 مم

 

ً تصبح بنٌة فاتحة    بعد الطه

 
وضعها فً القالب ادخال 
العجٌنة بالاصابع تلحٌم 

 والصاقها جٌداالجوانب 
8. Foncer un cercle. 
Pousser la pâte en 
la contenant avec le 
plat du doigt et 
souder la pâte au 
bord du cercle 

 

   

 
Tartelette  

Tartes 
 

Barquette 

 : اُرو٣ْٞ
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 04                                               ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا 1         تابع                             Pâte briséeاُؼد٤٘ح أُرٌغشج           : أُٞظٞع
 

 صـ٤شغشذ اُؼد٤٘ح ٝٝظؼٜا ك٢ هاُة 
 

قطعة من العجٌنة  قطع  

 

نقطع قطع تناسب حجم القالب 
  tarteletteالداري الصغٌر 

 
وضع قلٌلا من الفرٌنة على 

  fleurerالرخامة  
 

 

مم 95طابع قاع      
مم  85قالب      

 
 بواسطة الٌد نطرح العجٌنة فً

 شكل حلقة سمٌكة دائرٌة 
 
 

 

 وضع الدوائر فً وسط القالب 

 

طرحها بواسطة الملعقة 
الخشبٌة وفً كل مرة ندورها 

 قلٌلا 
 8حتى نصل الى تدوٌرها 

 مرات 
 

 

إنزال العجٌنة بدون الضغط 
 علٌها 

 
 3سمك  عجٌنة حوالىطرح ال

 مم 
 

 

لا تضغط على العجٌنة بواسطة 
 اصابعك 

 
 هنا ناخد طابع قاطع   دائري 

 

الحواشً تكون خارجة على 
مم 2الاقل   

 
 222ال  222طهٌها فً فرن 

حسب الاستعمال 252ال   

 
 اُرو٣ْٞ 
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 04                                               ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا 1       تابع               Pâte brisée salée         أُاُسح اُؼد٤٘ح أُرٌغشج   : أُٞظٞع
 

 اُؼد٤٘ح  أٌُٞٗاخ 
 ًِؾ   1                      كش٣٘ح                        

 ؽ  500صتذج                                                
 صلاس  04ت٤ط صلاس                                     
 د ٍ  2ٓاء                                               

 ِٓر

     
 

 
وضع الفرٌنة فً شكل دائري 

 فوق الرخامة 
نضٌف صفار البٌض مع  

 الزبدة
 قلٌل من الملح

 

د 15ترك العجٌنة ترتاح   

 
 نضٌف الماء ونمزج الخلٌط

ٌمكن ان نعوض الماء بالكرٌمة 
 الطرٌة 

 

 طرح العجٌنة بالعصى الخشبٌة 

 
 نمزج الكل بالأصابع

 تجمع العجٌنة دون ان تدلك

 

 وضع العجٌنة فً القالب 
 

 222ال  222طهٌها فً فرن 
حسب الاستعمال 252ال   

 
 استعمالاتها 

 تستعمل فً صناعة 
  Mini pizza  01 البٌزا الصغٌرة           
    Quiche   02 بانواعها 

-   quiche au fromage ................................... الخ.......................................................................... 
 

 21 بحث 
  la crème béchamelابحث عن استعمالات كرٌمة البشمال  
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 05                                               ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا la sauce béchamel                               22صِصح اُثشٔاٍ       : ٔٞظٞعاُ

 

 اٌُش٣ٔح  أٌُٞٗاخ 
  ؽ 70كش٣٘ح                                             

  ؽ 70      صتذج                                        
 ٍ      1      ز٤ِة                                       

 ِٓر

     
 

 

فً وعاء فوق نار هادئة تذاب 
الزبدة ثم ٌضاف الملح الفرٌنة 

 وٌخلط الكل 
 
 

 
 

 اضافة الحلٌب 

 

نخلط المكونات بواسطة الخلاط 
  fouetالٌدوي 

 

 

تى ٌعقدٌترك الكل على النار ح  

 
 اعرؼٔالاذٜا 

 )٤ًؼ تاٗٞاػٜا  ٗاخذ ٓثلا ٤ًؼ تاُدثٖ  (ذغرؼَٔ ك٢ ك٢ ص٘اػح اُس٣ِٞاخ أُاُسح 
 

  quiche au fromage   -٤ًؼ تاُدثٖ
 

 
 طرح العجٌنة بالعصى الخشبٌة

 وضع العجٌنة فً القالب 
252طهٌها فً فرن  ° د 15لمدة    مع وضع قلٌل من الحمص   

و اللوبٌاء فً وسط العجٌنة كً لا ٌحترق وسطها ا  
 العجٌنة جاهزة للاستعمال 

 نخلط البشمال بالبٌض 
حبات بٌض  3ل بشمال +  1  

 نفرغها وسط العجٌن المتكسرة المطهٌة    
 نبرش فوقه الجبن  قرٌار 

د  12توضع فً الفرن   
 كٌش بالجبن جاهزة 
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 06                                                    ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا  Pâte sucrée                             21             اُؼد٤٘ح    اُسِٞج       : أُٞظٞع
 

 اُؼد٤٘ح  أٌُٞٗاخ 
 ًِؾ   1       كش٣٘ح                                       

 ؽ  500صتذج                                                
 ؽ 400عٌش تذسج                                         
 زثاخ  05ت٤ط                                               

 ِٓر
 اُخ٤ٔشج ا٤ٔ٤ٌُائ٤ح                         زغة الاعرؼٔاٍ   

     
 

 

 اُرسع٤ش
1  
 تحضٌر جمٌع مواد العمل  

Préparer tous les 
ingrédients. 

 

 5  
 فً النهاٌة نضٌف الفرٌنة والملح 
Ajouter enfin la farine, 
le sel.  

 
2  

خلط بواسطة الملعقة الخشبٌة  
السكر بدرة و الزبدة الطرٌة 

خلٌط   حتى نحصل على
 متجانس  

Travailler à la spatule 
en bois, le sucre 
glace et le beurre 
ramolli jusqu'à 
l'obtention d'un 

homogène.. appareil 

 

 6  
الخلط من جدٌد حتى نحصل 

 على كرة متماسكة   
Mélanger à nouveau 
jusqu'à l'obtention 
d'une boule compacte. 

 

3  
 نضٌف الزبدة ونواصل الخلط 

Ajouter l'œuf et 
continuer à 
mélanger... 

 

 7  
 خلط العجٌنة بسرعة 

Fraiser rapidement  

 
4  

ٗخِػ زر٠ ٗٔضج خ٤ٔغ 
 أٌُٞٗاخ أُٞظٞػح  

jusqu'à ce qu'il soit 
bien incorporé. 

 
 

 8 
ترك العجٌنة ترتاح فً مكان 
 بارد قبل الاستعمال 
laisser reposer au frais 
avant utilisation. 

 

 

 اُرو٣ْٞ 
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 07                                                     ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 سا  Pâte sablée                             21                 ٓشِٓح     اُؼد٤٘ح  : أُٞظٞع

ٖ اُسِٞج   ٙ اُؼد٤٘ح ٖٓ اُؼد٤ ٙ أٌُٞٗاخ اشرود ٛذ  ٝأزذثد ؿ٤ِٜا إظاكاخ ٝذؼذ٣لاخ زر٠ أصثسد تٜذ
 اُؼد٤٘ح  أٌُٞٗاخ 

 ًِؾ   1كش٣٘ح                                              
 ؽ  500صتذج                                                

 ؽ 500             عٌش                                   
  زثاخ 04                                           ت٤ط    

 ِٓر
 اُخ٤ٔشج ا٤ٔ٤ٌُائ٤ح                         زغة الاعرؼٔاٍ   

     
 

 

 اُرسع٤ش
1  

تحضٌر جمٌع مواد العمل    
Préparer tous les 

ingrédients. 

 

 5  
تشكٌل عجٌن متماسكة 

 ومتجانسة
...former une boule 

compacte et 
homogène 

 

2  
وضع الفرٌنة فً شكل 
 دائري فً اناء للخلط 

Mettre la farine et 
le beurre coupé en 

morceaux, dans 
un cul de poule. 

 

 6  
عجن العجٌنة بواسطة راحة 

 الٌد 
Fraiser rapidement 

avec la paume de la 
main.  

  

3  

رمٌل العجٌنة بٌن االاصابعت  
Sabler la pâte entre 

les doigts. 

 

 7  
انتبه العجٌنة المرملة لا تعجن 

كثٌرا ذالك لانه لو عجنت 
كثٌرا سوف تصبح سهلة 

 الكسر 
(Attention à ne pas 

trop travailler la 
pâte afin de ne pas 
la rendre cassante) 

 

4  
وضع الفرٌن المرملة فً 
شكل دائري ثم نضع فً 

وسطها السكر والملح 
 والبٌض والخمٌرة الكٌمٌائٌة 

Disposer le 
sablage en fontaine 
et verser au centre 

le sucre, le sel, 
l'œuf, la levure. Du 
bout des doigts,... 

 
 

 8  
تركها ترتاح عدة ساعات قبل 

فً مكان بارد قبل الاستعمال 
  الاستعمال 

Laisser reposer au 
frais quelques 

heures avant 
utilisation. 
ال  222طهٌها فً فرن 

حسب  252ال  222
 الاستعمال 

 

 : التقوٌم
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         08                                          ٤ٜ٘ٓح ز٣ِٞاخ                                   اذٌُ٘ٞٞخ٤  :أُادج 
   عا 2أُذج    :    la crème pâtissière                                     أُٞظٞع 

 ٞٗاخ أٌُ   10           
 

01 
 

 

 
 

 
 

 

 

02 
 

 

 د                                                           20               : ٓذج اُرسع٤ش
 د   5  إ٠ُ   3ٓذج اُط٢ٜ:                   

 ٗسعش تٜزٙ ا٤ٌُٔح  
25    choux  ٝ25أ  éclaire                          1ز٤ِة      ٍ 

 زثح  12             صلاس اُث٤ط
 ؽ     300عٌش                       
 ؽ      100ٗشاء                      

 هثعح صـ٤شج   01كا٤ٗلا                
 ؽ   50صتذج                      

 ٍ      1ز٤ِة                         

 زثاخ  6اُث٤ط                        
 ؽ     400              عٌش            

 ؽ      150ٗشاء                          

 هثعح صـ٤شج  01كا٤ٗلا                
 ؽ    50صتذج                           

 اُؼطٞس أٌُ٘ح 
 هٜٞج ٓشًضج عائِح

 ٝ  ًاًا

 اُؼطٞس أٌُ٘ح 
 هٜٞج ٓشًضج عائِح

 ًاًاٝ
 اُرسع٤ش   02         

٤ٗلا ٝظغ اُ   - لُا س٤ِة + ا
 .ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ اُـ٤ِإ

 

ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة  -
ٖ كٞم اُخ٤ِػ  اُغاخ

 عٌش + ز٤ِة +اُ٘شاء (
تاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ )

  .fouetتٞاعطح 
ك٢ إٗاء أخش خِػ    -

اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ ٣صثر 
ُٜٞٗا ات٤ط تٔؼ٠٘ إراتح 

 .اُغٌش
 

ٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذٛا   -
 إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖ

 
ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ   -

 .اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة

 

غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ػ٠ِ ٗاس 
ٕ ٓغ  ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا

ٕ ذٞهق تٞاعطح   اُخِػ تذٝ
 spatuleأُِؼوح اُخشث٤ح 

 
       اُرخض٣ٖ    03

ٝ ذسلع ك٢ ٌٓإ تاسد  ٟ     °3ذخضٕ أ   عا  24أُذج لا ذرؼذ
 ٓلازعاخ           
 لا ٣دة ذشى اُثط ٝاُغٌش ٓغ تؼط تذٕٝ خِػ خ٤ذ ػ٘ذ تذا٣ح اُرسع٤ش  -1
 د ٤ٌُِٔاخ اُصـ٤شج    3إ٠ُ   2غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ُٔذج    -2
ٝ كٞم اٌُش٣ٔح لاٗٚ ٣غثة -3 ٝ اُغ٤ش ٝ ٣رـ٤ش رٝهٜا لا ٣دة ٝظغ اُغٌش تذسج   أ   ذخٔش اٌُش٣ٔح 
ٝ ذثش٣ذٛا تٞاعطح اُخلاغ .    inox  ٝذلش٣ـٜا ك٢ إٗاء ٖٓ ٗٞع اًٗٞظ   ذثش٣ذ اٌُش٣ٔح ,ػ٘ذ اُط٢ٜ   -  -4  ا

َ هششج كٞهٜا 50ٝظغ اُضتذج رائثح   - 5 ٝ ذـط٤رٜا تلِْ تلاعر٢ٌ٤ ؽ  كٞهٜا ٢ٌُ لا ذرشٌ  . ا

 اعرؼٔالاذٜا       
َ ك٢ ص٘اػح     mille feuilleذغرؼٔ
َ ك٢ ص٘اػح   : ًش٣ٔاخ أخشٟ ٓثَ ذغرؼٔ

La crème   mousseline  
La crème     chiboust  

La crème  Diplomate   
  : اُرو٣ْٞ

 
 
 
 

01
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 09                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 سا  22                                              اعرؼٔالاخ اُؼدائٖ اُثلاثح           : أُٞظٞع

 اُؼد٤٘ح أُرٌغشج   01  

 
Tartelette  au 

framboise 

 
Tarte au pomme 

 
Quiche 

 

Tarte au œuf et 
viande hachée   

 
Flan au chocolat  

 
Tarte au citron 

meringué 

 

Tartelette au fruit    
Tarte au chocolat 

 
Tarte au 

framboise noir 

 
Tarte grillagée 

 

Tarte au chocolat 
 

Tarte à crème 

d’amande  
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 اُسِٞج  حاُؼد٤٘ح اُش٤ِٓح  ٝ اُؼد02٘٤  

 
Tarte Bourdaloue 

 

Tarte au fraise 

nappée    
 

Tarte Bourdaloue 
Sucre glace     

 
Tarte à la creme patissiere + fraise 

rappé +meringue   
Tartelette  au fraise  

 
Flan boulangère  

 
Tarte au figue  

 
Tartelette au 

citron 

 
Tarte carrée au framboise 

 
Sablée   

Tarte au fruit  

 
Tarte Bourdaloue nappée               

 
Tarte au orange   

Tarte au citron  
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 09                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا Tarte au pomme                                   22                            : أُٞظٞع

   أٌُٞٗاخ 

 اُؼد٤٘ح أُرٌغشج
 ًِؾ   1                     كش٣٘ح 

 ؽ  500                 صتذج     
 صلاس  04          ت٤ط صلاس 

 ؽ 50                     عٌش
 د ٍ  2                        ٓاء 
 ِٓر

 

 ح تاذ٤غ٤اسًٔش٣
 ٍ      1ز٤ِة                         

 زثاخ  6اُث٤ط                        
 ؽ     400  عٌش                        

 ؽ      150ٗشاء                          
 هثعح صـ٤شج  01كا٤ٗلا                

 ؽ    50                           صتذٙ
 اُذ٣ٌٞس

 زثاخ صـ٤شج          2اُرلاذ                          
زثح ٢ً لا ذغٞد  ٤ُ1ٕٔٞ                           

  اُرلازح ػ٘ذ هطؼا
عٌش تذسج              ٣ٞظغ هثَ اُط٢ٜ كٞم 

 اُرلاذ ٢ً ٣سٔش ُٞٗٚ
ٖٓ اخَ الإٜٗاء                 ٗاتاج             

ٟ تشاهح  ٝخؼَ اُسِٞ

 

 اُرسع٤ش
 ذسع٤ش اُؼد٤ٖ  01

 َ  ذسع٤ش ٓٞاد اُؼٔ
 ٝظغ اُلش٣٘ح ك٢ شٌَ دائش١ كٞم اُشخآح 

ٖ أُِر ٝصتذٙ ٤ُ٘ح ٓو  طٞػح ا٠ُ هطغ إظاكح هثعح تالأصاتغ ٓ
 الأصاتغذش٤َٓ اُؼد٤٘ح تٞاعطح سؤٝط 

 إػادج ٝظؼٜا ك٢ شٌَ دائش١ ٝإظاكح صلاس اُث٤ط

 ه٤ِلا ٖٓ أُاء   إظاكحتذا٣ح اُخِػ تشؤٝط الأصاتغ ٓشًض اُذاسج ٓغ إدخاٍ ًَ ٓشج ه٤ِلا ٖٓ اُوش٣٘ح ٓغ 
 إدخاٍ اُلش٣٘ح ٜٗائ٤ا 

  ٖ ٖ اُؼد٤  اُسصٍٞ ٜٗائ٤ا  ػ٠ِ ًشج ٓ
 تٞاعطح سازح ا٤ُذ    ُؼد٤٘حاُعـػ ػ٠ِ ا
 د ػ٠ِ الأهَ 30ذشًٜا ذشذاذ 

ٖ اُسثٞب داخِٜا   ٖ ك٢ هاُة ٓغ ٝظغ اُو٤َِ ٓ  زغة أُٞخٞد 6اٝ زٔص  6ُٞت٤ا  –غ٢ٜ اُؼد٤

 ذسع٤ش اٌُش٣ٔح 02
 ٝظغ اُس٤ِة + اُلا٤ٗلا ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ اُـ٤ِإ   -
 .ؼ٠٘ إراتح اُغٌشك٢ إٗاء أخش خِػ اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ ٣صثر ُٜٞٗا ات٤ط تٔ   -

 .ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة  -
ٖ كٞم اُخ٤ِػ  -  .fouetتاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ تٞاعطح ) عٌش + ز٤ِة +اُ٘شاء (ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة اُغاخ
 ٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذٛا إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖ  -

ٕ ٓغ اُخِػ تذٕٝ ذٞهق تٞاعطح  أُِؼوح اُخشث٤ح     غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ػ٠ِ ٗاس ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا
spatule 

 الاٗداص
 ط٤ٜح ٔداخَ اُؼد٤٘ح أُرٌغشج اُ اٌُش٣ٔحٗعغ 

ٖ اُرلاذ  ٗعغ كٞهٜا دٝائش ٓ
 ٗعغ كٞهٚ عٌش تذسج 

ٕ زر٠ ذصثر خٞاٗة اُؼد٤٘ح أُرٌغشج صلشاء ت٤٘ح   ٣ط٠ٜ ك٢ اُلش
 ذشًٜا ذثشد   إخشاخٜاػ٘ذ 

 ٗعغ كٞهٜا اُ٘اتاج
 اُرو٣ْٞ
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 09                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اٞخ٤ذٌُ٘ٞ    : أُادج
 سا Tarte carrée au framboise                                   22                            : أُٞظٞع

 
 
 

  أٌُٞٗاخ
 أُشِٓحاُؼد٤٘ح 

 ؾ ًِ  1               كش٣٘ح       
 ؽ  500            صتذج       
 ؽ 500            عٌش       
 زثاخ  04           ت٤ط     

 ِٓر
اُخ٤ٔشج ا٤ٔ٤ٌُائ٤ح                         

 زغة الاعرؼٔاٍ   

 ًش٣ح تاذ٤غ٤اس
 ٍ      1ز٤ِة                         

 زثاخ  6اُث٤ط                        
 ؽ     400               عٌش           

 ؽ      150ٗشاء                          
 هثعح صـ٤شج  01كا٤ٗلا                

 ؽ    50صتذج                           
 اُذ٣ٌٞس

ٚ ذٞخ اُؼلا٣ن   ًِؾ½        framboiseكٞاً
 ٗاتاج     ٖٓ اخَ الاٜٗاء ٝٝخؼَ اُسِٟٞ تشاهح

 
 

ٞخ ذٛ٘اى ػذج أٗٞاع ٖٓ 
َ تٌثشج ٛٞ   ػ٤ِن ٝأُغرؼٔ

 الازٔش
 اُرسع٤ش

  ح أُشِٓحذسع٤ش اُؼد٤٘ 01
 تحضٌر جمٌع مواد العمل 

 وضع الفرٌنة فً شكل دائري فً اناء للخلط

 ترمٌل العجٌنة بٌن االاصابع
 وضع الفرٌن المرملة فً شكل دائري ثم نضع فً وسطها السكر والملح والبٌض والخمٌرة الكٌمٌائً

 متماسكة ومتجانسة تشكٌل عجٌن

 عجن العجٌنة بواسطة راحة الٌد 
 انتبه العجٌنة المرملة لا تعجن كثٌرا ذالك لانه لو عجنت كثٌرا سوف تصبح سهلة الكسر 

 تركها ترتاح عدة ساعات قبل الاستعمال فً مكان بارد قبل الاستعمال  
 نطرح العجٌن بسرعة قبل ان تفقد بردتها 

 ربع توضع فً قالب مستطٌل او م

  252ال  222ال  222طهٌها فً فرن 
 ذسع٤ش اٌُش٣ٔح 02
 ٝظغ اُس٤ِة + اُلا٤ٗلا ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ اُـ٤ِإ   -
 .ك٢ إٗاء أخش خِػ اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ ٣صثر ُٜٞٗا ات٤ط تٔؼ٠٘ إراتح اُغٌش   -
 .ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة  -

ٖ كٞم اُخ٤ِػ  -  .fouetتاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ تٞاعطح ) عٌش + ز٤ِة +اُ٘شاء (ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة اُغاخ
 ٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذٛا إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖ  -

ٕ ٓغ اُخِػ تذٕٝ ذٞهق تٞاعطح   أُِؼوح اُخشث٤ح    غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ػ٠ِ ٗاس ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا
spatule 

 ؿغَ زثاخ ذٞخ اُؼ٤ِن  تشكن لاٜٗا عِٜح اُرِق  03
 الاٗداص04

 اخَ اُؼد٤٘ح أُط٤ٜح غ٤ٜا ًآلا  ٗعغ اٌُش٣ٔح د
 ٗعغ كٞهٜا  زثاخ ذٞخ اُؼ٤ِن 

 ٗعغ كٞهٜا اُ٘اتاج

  اُسِٟٞ خاٛضج
 اُرو٣ْٞ
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 09                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا Tarte royale  22                                                             : أُٞظٞع
ٞ ُز٣ز  ٕ رٛث٤ا  ٝتشاها  آا رٝهٜا كٜ ْ لاٜٗا تؼذ اُرؼع٤ش ُٜٞٗا ٣ٌٞ  ع٤ٔد تٜادا الاع

  أٌُٞٗاخ
 اُؼد٤٘ح أُشِٓح

 ًِؾ   1كش٣٘ح                      
 ؽ  500صتذج                   
 ؽ 500عٌش                   

 زثاخ  04               ت٤ط 
 ِٓر

اُخ٤ٔشج ا٤ٔ٤ٌُائ٤ح                         
 زغة الاعرؼٔاٍ   

 ًش٣ح تاذ٤غ٤اس
 ٍ      1ز٤ِة                         

 زثاخ  6اُث٤ط                        
 ؽ     400عٌش                          
 ؽ      150ٗشاء                          

 هثعح صـ٤شج  01كا٤ٗلا                
 ؽ    50صتذج                           

 اُذ٣ٌٞس
 ؽ500  ٝٓشز٢ خشٖ            ٓوششجًاًٝاٝ

  ٗاتاج     ٖٓ اخَ الاٜٗاء ٝٝخؼَ اُسِٟٞ تشاهح
 اُرسع٤ش

  ح أُشِٓحذسع٤ش اُؼد٤٘ 01
 تحضٌر جمٌع مواد العمل 

 ة فً شكل دائري فً اناء للخلطوضع الفرٌن

 ترمٌل العجٌنة بٌن االاصابع
 وضع الفرٌن المرملة فً شكل دائري ثم نضع فً وسطها السكر والملح والبٌض والخمٌرة الكٌمٌائً

 تشكٌل عجٌن متماسكة ومتجانسة

 عجن العجٌنة بواسطة راحة الٌد 
 ثٌرا سوف تصبح سهلة الكسر انتبه العجٌنة المرملة لا تعجن كثٌرا ذالك لانه لو عجنت ك

  فً مكان بارد قبل الاستعمال تركها ترتاح عدة ساعات قبل الاستعمال 
 نطرح العجٌن بسرعة قبل ان تفقد بردتها 

 توضع فً قالب مستطٌل او مربع 

  252ال  222ال  222طهٌها فً فرن 
 ذسع٤ش اٌُش٣ٔح 02
 ٝظغ اُس٤ِة + اُلا٤ٗلا ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ اُـ٤ِإ   -
 .ك٢ إٗاء أخش خِػ اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ ٣صثر ُٜٞٗا ات٤ط تٔؼ٠٘ إراتح اُغٌش   -

 .ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة  -
ٖ كٞم اُخ٤ِػ  -  .fouetتاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ تٞاعطح ) عٌش + ز٤ِة +اُ٘شاء (ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة اُغاخ
 ٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذٛا إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖ  -

ٕ ٓغ اُخِػ تذٕٝ ذٞهق تٞاعطح غ٢ٜ اٌُش٣ٔ  أُِؼوح اُخشث٤ح    ح ػ٠ِ ٗاس ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا
spatule 

 ذسع٤ش أٌُغشاخ اٝ اٌُاًٝاٝ  03
 ٕ ٝ ك٢ اُلش  ٗسٔص اٌُاًٝا

 ٗ٘ضع ُٚ اُوشٞس 
 ٗشزٚ عٔي خشٖ  

 اٗداص اُسِٟٞ ا٤ٌُِٔح  04
  أُط٤ٜح غ٤ٜا ًآلا  ٣ٔح داخَ اُؼد٤٘حشٗعغ اٌُ

 اٌُاًٝاٝ  زثاخ ٗعغ كٞهٜا  
 ٗثغطٜا ه٤ِلا  تٞاعطح هطغ اُؼد٤ٖ 

 ٗعغ كٞهٜا اُ٘اتاج
 اُسِٟٞ خاٛضج
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 09                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا Tarte au chocolat 22                                                             : أُٞظٞع
 
 
 

  أٌُٞٗاخ

 اُؼد٤٘ح اُسِٞج  
 ًِؾ   1كش٣٘ح                        
 ؽ  500صتذج                       
 ؽ 400عٌش تذسج                
 زثاخ  05ت٤ط                     

 ِٓر
اُخ٤ٔشج ا٤ٔ٤ٌُائ٤ح                         

 زغة الاعرؼٔاٍ   

 ح تاذ٤غ٤اسًش٣
 ٍ      1ز٤ِة                         
 زثاخ  6اُث٤ط                        

 ؽ     400عٌش                          
 ؽ      150ٗشاء                          

 هثعح صـ٤شج  01كا٤ٗلا                

 ؽ    052صتذج                           
 ؽ 100                      شٌلاغح       

                                ٝ  ؽ 50ًاًا

  الإٜٗاء
 ٗاتاج 

 

 

 اُرسع٤ش
 ذسع٤ش اُؼد٤٘ح اُسِٞج  01

 ذسع٤ش خ٤ٔغ ٓٞاد اُؼَٔ 
 خ٤ِػ ٓرداٗظ    خِػ تٞاعطح أُِؼوح اُخشث٤ح  اُغٌش تذسج ٝ اُضتذج اُطش٣ح زر٠ ٗسصَ ػ٠ِ

 ٗع٤ق اُضتذج ٝٗٞاصَ اُخِػ 
 خِػ زر٠ ٗٔضج خ٤ٔغ أٌُٞٗاخ أُٞظٞػح  ٗ

 ك٢ اُٜ٘ا٣ح ٗع٤ق اُلش٣٘ح ٝأُِر 
 اُخِػ ٖٓ خذ٣ذ زر٠ ٗسصَ ػ٠ِ ًشج ٓرٔاعٌح   

 خِػ اُؼد٤٘ح تغشػح 

 ذشى اُؼد٤٘ح ذشذاذ ك٢ ٌٓإ تاسد هثَ الاعرؼٔاٍ
 توضع فً قالب دائري 

 252ال  222ال  222طهٌها فً فرن 

 ذسع٤ش اٌُش٣ٔح 02
 ٤ة + اُلا٤ٗلا ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ اُـ٤ِإٝظغ اُسِ   -
 .ك٢ إٗاء أخش خِػ اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ ٣صثر ُٜٞٗا ات٤ط تٔؼ٠٘ إراتح اُغٌش   -
 .ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة  -

ٖ كٞم اُخ٤ِػ  -  .fouetتاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ تٞاعطح ) عٌش + ز٤ِة +اُ٘شاء (ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة اُغاخ
 ٛا إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذ  -

ٕ ٓغ اُخِػ تذٕٝ ذٞهق تٞاعطح   أُِؼوح اُخشث٤ح    غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ػ٠ِ ٗاس ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا
spatule 

   fouetؽ ٖٓ اُضتذج ٝٗخِػ خ٤ذا تٞاعطح اداخ اُخِػ  250ٗع٤ق ُٜا  -
 ؽ ٖٓ اٌُاًاٝ  50ؽ ٖٓ اُشٌلاغح  +  100ثْ ٗع٤ق ُٜا  -

 اٌُش٣ٔح خاٛضج
 داصالا03ٗ

 ٗعغ اٌُش٣ٔح داخَ اُؼد٤٘ح أُط٤ٜح غ٤ٜا ًآلا  
 كٞهٜا ًش٣ٔح اُشٌلاغح ٗعغ  

 ٗعغ كٞهٜا اُ٘اتاج
  اُسِٟٞ خاٛضج

 اُرو٣ْٞ
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 09                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج

 سا Flan boulangère 22                                                             : أُٞظٞع
 

  أٌُٞٗاخ 

 اُؼد٤٘ح 
 اُؼد٤٘ح أُرثو٤ح ٖٓ اُؼد٤٘ح أُٞسهح أ١ ػد٤٘ح أُِلا١

 ًش٣ح تاذ٤غ٤اس  
 ٍ      1ز٤ِة                         

 زثاخ  6اُث٤ط                        
 ؽ     400    عٌش                      

 ؽ      150ٗشاء                          
 هثعح صـ٤شج  01كا٤ٗلا                

 ؽ    52صتذج                           
                          ٝ  ؽ 100ًاًا

  الإٜٗاء
 ٗاتاج 

 

 

 
 
 

 داج اُطشذ ٝٝظؼٜا ك٢ اُواُة أاػادج ػدٖ اُؼ٤ٖ  ثْ غشزٜا ت 01
 ٤ش اٌُش٣ٔحذسع 02
 ٝظغ اُس٤ِة + اُلا٤ٗلا ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ اُـ٤ِإ   -

 .ك٢ إٗاء أخش خِػ اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ ٣صثر ُٜٞٗا ات٤ط تٔؼ٠٘ إراتح اُغٌش   -
 .ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة  -
ٖ كٞم اُخ٤ِػ  -  .fouetتاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ تٞاعطح ) عٌش + ز٤ِة +اُ٘شاء (ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة اُغاخ

 ٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذٛا إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖ  -
ٕ ٓغ اُخِػ تذٕٝ ذٞهق تٞاعطح   أُِؼوح اُخشث٤ح    غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ػ٠ِ ٗاس ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا

spatule 
ٝ  100ٗع٤ق ُٜا   - ٖ اٌُاًا  ؽ ٓ

 الاٗداص03
 ٖ  ٗعغ اٌُش٣ٔح داخَ اُؼد٤٘ح ٗثغطٜا خ٤ذا تٞاعطح  هاغغ اُؼد٤

  ٕ ٖ ذط٠ٜ ك٢ اُلش ٞ إ اٌُش٣ٔح ٣رْ غ٤ٜا هثَ اُؼد٤ ٖ اُٞسم ٢ً لا ٣سرشم ٝخٜٜا ٝاُغثة ٛ  از٤اٗا ٗعغ هطؼح ٓ
 د ثْ ٗعغ كٞهٚ اٌُش٣ٔح  15ا٠ُ  10اٝ ٗغرؼَٔ غش٣وح اخشٟ ٝ ٢ٛ غ٢ٜ اُؼد٤ٖ ٗصق ٓذج اُط٢ٜ 

 ػ٘ذ اُط٢ٜ ٗرشًٜا ذثشد ٝٗع٤ق ُٜا اُ٘اتاج 
ٕ اُخثاص خاٛض  كلا

 ٕ  اٗٞاع اخشٟ ٖٓ  اُللا
ٕ ٛ٘اى  ٕ  ا١ ُٕٞ ا٤ُِٔٞ ٕ ُٞٗٚ اصلش اُِٞ ٌٞ٣ٝ ٖ  ٗٞع اخش ٖٓ اُلاُ

 ٕ ٖ ػطش ا٤ُِٔٞ ٖ الازغ ٝ تَ ٗع٤ق ُٜا ِٕٓٞ اصلش ٝ ػطش ٓ ٖ اٌُش٣ٔح لا ذٞظغ تٚ اٌُاًا  ذٌٕٞ اُؼد٤٘ح ػاد٣ح ٌُ
 اُرو٣ْٞ 

 
 
 

 02 تسث

 هِة اُِٞص 
 اُثولاٝج 

 اُرٞٗغ٤ح
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 10                                                         ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ              اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا   2اُِٞص                                     هِة     اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح     : أُٞظٞع

 
 هِة اُِٞص 

 أٌُٞٗاخ
 

 

 اُؼد٤ٖ
 ًاؽ  0اُغ٤ٔذ                                   

 ؽ  011              اُغٌش                       
                                 ًاط  0                                 ٓاء صٛش 

 ٓاء    
 عٖٔ  إ ٝخذ  ٣ؼط٤ٜا رٝم اُلعَ  

 خِطح أٌُغشاخ 
 ًاًٝاٝ 

 عٌش 
 ٓاء صٛش 

 اُشاستاخ 
 ٍ 0ٓاء                                        

 ؽ  011                       اُغٌش                
 ٓاء صٛش 

 
 اُرسع٤ش 
 اُؼد٤ٖ 

 ٗخِػ اُغ٤ٔذ ٓغ اُغٌش ٗاؽق خ٤ذا هثَ اظاكح أٌُٞٗاخ الاخشٟ 
 ٗع٤ق  ه٤َِ ٖٓ  اُغٖٔ اُذائة 

 ٗع٤ق ٓاء صٛش ٝ ٗخِػ تالأصاتغ  
 ٗعغ أُاء ه٤ِلا ه٤ِلا ٝٗلشى تالاصاتغ خ٤ذا

 ٔاء زغة زدْ اُغ٤ٔذارا ًإ اُغ٤ذ خؾٖ ٗعغ ك٤ٜا ًث٤ش ٖٓ اُ
 ادا ًإ اُغ٤ٔذ سه٤ن لا ٌٗثش ٖٓ أُاء 

 عا   04ذـط٠ تاُثلاعر٤ي  ٝذرشى ذشذاذ 
 اُشاستاخ 

 د  41د ا٠ُ  00ٗعغ أُاء ٣ـ٢ِ ٗع٤ق ُٚ اُغٌش ٗرشًٚ ٣ـ٢ِ 
 تؼذ اُط٢ٜ ٗرشًٚ ٣ثشد 

 ٗع٤ق ُٚ تؼذ دُي ٓاء اُضٛش 
 اُؾاستاخ خاٛضج 

 اٗداص هِة اُِٞص 
 خ٤ذا تالا٣ذ١ زر٠ ٣خرِػ اُغٌش تاُغ٤ٔذ  إ آٌٖ تاُخلاغ  ٗؼ٤ذ خِػ اُؼد٤ٖ

 ٗاخذ هاُة دائش١ اٝ ٓغرط٤َ أُٞخٞد 
 ٗذٖٛ اُواُة تاُضتذج 

 ٗعغ غثوح ٖٓ هِة اُؼد٤ٖ
ٝ ٓاء عٜش   ٗعغ خِطح أٌُغشاخ أُخِٞغح تاُغٌش 

 ٗعغ اُطثوح اُثا٤ٗح ٖٓ اُؼد٤ٖ 
    la corneاٝ    coupe pateٗثغػ ٝخٚ اُؼد٤ٖ ب اداخ اُوطغ  

 ٗوطغ اُوطغ تاُغ٤ٌٖ 
 ٗعغ زثح ًاًاٝ اٝ ُٞص زغة أُٞخٞد

 ذٞظغ ك٢ كشٕ عاخٖ 
 ػ٘ذ اُط٢ٜ ٗعغ اُؾاستاخ ٢ٛٝ عاخ٘ح ٝاُراًذ ٖٓ ٝصٍٞ اُؾاستاخ ا٠ُ خ٤ٔغ اُدٞاٗة ٖٓ اُؼد٤ٖ 

 هِة اُِٞص خاٛض 
 ٖٓ الازغٖ اعرٜلاًح زر٠ ٣ؾشب خ٤ذا اُؾاستاخ  

 ْ  اُرو٣ٞ
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 10                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اُٞٞخ٤ذٌ٘    : أُادج
  عا  la pâtisserie traditionnelle          2اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح     : أُٞظٞع

 

 اُثولاٝج 
  أٌُٞٗاخ 
 اُؼدث٘ح

 ًِؾ  0كش٣٘ح                                 
 ؽ011                             صتذج      

 زثاخ6ت٤ط                                  
 دٍ = ذوش٣ثا ًاط  4ٓاء                                     
 ِٓؼوح 0خَ                                    
 ِٓؼوح  0ٓاء صٛش                              

 اُؼغَ 
 ًِؾ 0                  عٌش                  

 ٍ ½  ٓاء                                      
 زٔط أُغرش٣ي

 ًاط½                               ٓاء صٛش
 خِطح أٌُغشاخ 

 ؽ  011                              ًٝاٝ ًا
 ؽ 401عٌش                                 

 ًاط½      ٓاء صٛش                      
 هشٗلَ 0هشٗلَ                               

 

 
 

 ٓلازعح 
 ٣ٌٖٔ اعرؼٔاٍ اُوشكح ٌٓإ اُوشٗلَ

 رسع٤شاُ
 غ٢ٜ اُؼغَ 

 ٗعغ  أُاء ٣ـ٢ِ 
 غة اُٞصٕٗع٤ق ُٚ تؼذ اُـ٤ِإ ٤ًٔح اُغٌش ز

 د  41د اٍ 00ٗرشًٚ ٣ـ٢ِ ٓذج 
  ٗع٤ق ُٚ زٔط اُغرش٣ي 

 ٗع٤ق ُٚ ٓاء اُضٛش 
 خِطح أٌُغشاخ 

 ًاًٝاٝ ٓسٔص ك٢ اُلشٕ ٓشز٢ خؾ٘ٔغ زثح اُوشٗلَ  + عٌش +ٓاء صٛش
 اُؼد٤٘ح 

 خِػ خ٤ٔغ أٌُٞٗاخ ٓغ اُرأًذ ٖٓ ًٕٞ اُضتذج غش٣ح خذا 
 ػ٠ِ الأهَ  ذشذاذ ُٔذج عاػح

  اُؼص٠ اُخؾث٤ح  ًش٣اخ صـ٤شج ، أتغػ اُؼد٤٘ح تٞاعطح 16د٤٘ح إ٠ُهغْ اُؼ تؼذ دُي
 زر٠ ٗصَ ا٠ُ اُطثوح اُثاُثح ٌٝٛزا  تاُضتذجٜا َ غثوح سه٤وح ػ٠ِ اُص٤٘٤ح ٝا دًٛ٘ ٝظغ تاُضتذج اُص٤٘٤ح ثْ أدٖٛ

 ٗعغ خِطح أٌُغشاخ 
 ٗع٤ق اُطثواخ اُثلاثح أُرثو٤ح 

 ػ٘ذ الاٗرٜاء ٗوطغ ٝسدج اُثولاٝج 
 شذاذ ه٤ِلا ذشًٜا ذ
  اُط٢ٜ

 ٗذٖٛ ٝخٚ اُثولاٝج تاُضتذج ٗعؼٜا ك٢ كشٕ ٓرٞعػ اُسشاسج 
 ػ٘ذ اُط٢ٜ ذصثر ُٜٞٗا صلشاء ٓائِح ا٠ُ اُث٢٘ 

َ ٢ٛٝ عاخ٘ح   ٗغو٤ٜا تاُؼغ
 اُثولاٝج خاٛضج 

 : اُرو٣ْٞ
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 10                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     1                                   ه٤٘ذلاخ اُواُة     اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح   : أُٞظٞع

 ه٤٘ذلاخ اُواُة 
  أٌُٞٗاخ

 توا٣ا ػد٤٘ح اُثولاٝج 
 ًِؾ  0كش٣٘ح                                 
 ؽ011صتذج                                   

٤ط                                  ت
 زثاخ6

دٍ  4ٓاء                                     
 = ذوش٣ثا ًاط 

 0خَ                                    
 ِٓؼوح

 0ٓاء صٛش                              
 ِٓؼوح 

 
 

 اُؼغَ
 ًِؾ 0عٌش                                    

 ٍ ½                                 ٓاء       
 زٔط أُغرش٣ي

 ًاط½ ٓاء صٛش                              
 خِطح أٌُغشاخ 

 ؽ  011                              ًٝاٝ ًا
 ؽ 401عٌش                                 

 زثاخ  2ت٤اض ت٤ط                        
 هشٗلَ 0             هشٗلَ                  

 
 رسع٤شاُ

غشع اُؼد٤٘ح 
تٞاعطح اُؼص٠ 

 اُخؾث٤ح
rouleau  

 

لا ذعـػ ػ٠ِ 
ٖ ػ٘ذ  اُؼد٤

 ٝظؼٜا ك٢ اُواُة  

 

هطغ دٝائش 
 ٝ تٞاعطح ًاط أ

 ٖ هاغغ ػد٤
 ٓؾشؽق

 عْ  00اُواغغ 
  عْ  60اُواُة 

ٝظغ ًشاخ 
 خِطح أٌُغشاخ
 ٖ ك٢ ٝعػ اُؼد٤

َ اُواُة   داخ
ٝظغ زثاخ 

 ٖ  ًاًاٝ ُِرض٤٣
 ٕ   غ٢ٜ ك٢ كش

ٞ ظغ  لا ذ
اُذٝائش كٞم 
تؼعٜا ٢ٌُ 

 لاذِرصن
  

تؼذ اُط٢ٜ ذـطظ 
 ك٢ اُؼغَ

ذوطش تٞاعطح 
 ٓصلاج 

  اُو٤٘ذلاخ خاٛضج
 اُرو٣ْٞ
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 10                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     Samssa                          1      صٔصح  اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح     : أُٞظٞع

 

   Samssa      صٔصح  
 

  أٌُٞٗاخ

 توا٣ا ػد٤٘ح اُثولاٝج 
 ًِؾ  0كش٣٘ح                                 
 ؽ011صتذج                                   
 زثاخ6ت٤ط                                  

 دٍ = ذوش٣ثا ًاط  4              ٓاء                       
 ِٓؼوح 0خَ                                    
 ِٓؼوح  0ٓاء صٛش                              

 اُؼغَ 
 ًِؾ 0عٌش                                    
 ٍ ½  ٓاء                                      

 زٔط أُغرش٣ي
 ًاط½                  ٓاء صٛش             
 خِطح أٌُغشاخ 

 ؽ  011                              ًٝاٝ ًا
 ؽ 401عٌش                                 
 ًاط½ ٓاء صٛش                           
 هشٗلَ 0هشٗلَ                               

  اُرز٤ٛة

 صلاس اُث٤ط اٝ ت٤ط ًآَ 

 
 
 
 
 

 رسع٤شاُ
 

 غشع اُؼد٤٘ح تٞاعطح اُؼص٠ اُخؾث٤ح 
 ٖ  هطغ ؽشائػ تٞاعطح ع٤ٌ

ٖ ًشاخ ٖٓ خِطح أٌُغشاخ   ذ٣ٌٞ
   ٖ  ٝظغ ًشاخ خِطح أٌُغشاخ ك٢ ٓثِث اُؼد٤

 تؼذ غ٤ٜا ذزٛة تٞاعطح صلاس اُث٤ط
ٕ غ٢ٜ ك  ٢ كش

 َ  تؼذ اُط٢ٜ ذـطظ ك٢ اُؼغ
 ذوطش تٞاعطح ٓصلاج 

  اُصآصح خاٛضج 
 

 
 ْ  اُرو٣ٞ
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 10                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     1                أُس٘شح                                       اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح    : أُٞظٞع

 
 أُس٘شح 

  
 توا٣ا ػد٤٘ح اُثولاٝج 

 ًِؾ  0كش٣٘ح                                 
 ؽ011صتذج                                   
 زثاخ6ت٤ط                                  

 دٍ = ذوش٣ثا ًاط  4              ٓاء                       
 ِٓؼوح 0خَ                                    
 ِٓؼوح  0ٓاء صٛش                              

 اُؼغَ 
 ًِؾ 0عٌش                                    
 ٍ ½  ٓاء                                      

 زٔط أُغرش٣ي
 ًاط½                  ٓاء صٛش             
 خِطح أٌُغشاخ 

 ؽ  011                              ًٝاٝ ًا
 ؽ 401عٌش                                 
 ًاط½ ٓاء صٛش                           
 هشٗلَ 0هشٗلَ                               

  اُرز٤ٛة

 صلاس اُث٤ط اٝ ت٤ط ًآَ
 

 رسع٤شاُ
 

 اُؼد٤٘ح تٞاعطح اُؼص٠ اُخؾث٤ح غشع 
 

ٖ اٗثٞب ٖٓ خِطح أٌُغشاخ   ذ٣ٌٞ
   ٖ  ٝظغ اٗثٞب  خِطح أٌُغشاخ ك٢ ٓوذٓح اُؼد٤

 تؼذ غ٤ٜا ذزٛة تٞاعطح صلاس اُث٤ط
 ٕ ٍ ٗلغٜا ك٢ ؽٌَ ثؼثا  ذذ٣ٝشٛا زٞ

 ٝظؼٜا ك٢ صل٤سح زذ٣ذ٣ح 
 ٕ  غ٢ٜ ك٢ كش

 َ  تؼذ اُط٢ٜ ذـطظ ك٢ اُؼغ

 ذوطش تٞاعطح ٓصلاج 
 خاٛضج  أُس٘ؾح 

  
 ٓلازعح 

 ّ  0عْ ٝغٍٞ  01ًِؾ ٣غرِضّ  غاُٝح اٝ سخآح توطش  2ُطشذ اُؼد٤ٖ 
 َ ٟ لاذؼذ ٝلاخ ذسص٠ ٓث  ٗلظ غشهح ذسع٤ش اُو٤٘ذلاخ ٣ٌٖٔ ص٘اػح ز٣ِٞاخ اخش

 دص٣ش٣اخ  -
 ًٞس٢ٗ تاُِٞص -

 ْ  اُرو٣ٞ
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 10                                                           ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ            اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     1                اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح                                       أُشٞى     : أُٞظٞع

 
  

 توا٣ا ػد٤٘ح اُثولاٝج 
 ًِؾ  0كش٣٘ح                                 

 ؽ011                  صتذج                 
 زثاخ6ت٤ط                                  
 دٍ = ذوش٣ثا ًاط  4ٓاء                                     
 ِٓؼوح 0خَ                                    
 ِٓؼوح  0ٓاء صٛش                              

 اُؼغَ 
 ًِؾ 0       عٌش                             

 ٍ ½  ٓاء                                      
 زٔط أُغرش٣ي

 ًاط½ ٓاء صٛش                              
 خِطح أٌُغشاخ 

 ؽ  011                              ًٝاٝ ًا
 ؽ 401عٌش                                 
 ًاط½ ٓاء صٛش                           
 هشٗلَ 0هشٗلَ                               

  اُرز٤ٛة

 صلاس اُث٤ط اٝ ت٤ط ًآَ

 

 رسع٤شاُ
 

 غشع اُؼد٤٘ح تٞاعطح اُؼص٠ اُخؾث٤ح 
 

ٖ اؽشغح  ٖ   8ذ٣ٌٞ  عْ  ٖٓ اُؼد٤
   ٍ  ٝظغ اُؾش٣ػ آآي تاُطٞ

 ٗعغ ٝعطٚ  خِطح أٌُغشاخ ك٢ ٝعػ اُؾش٣ػ
ٚ تٞاعطح اُث٤ط   ٖ ٝ ِٗصو ٚ ا٠ُ اث٤٘   ٗط٣ٞ
 تؼذ ذذ٣ٝشٛا  ذزٛة تٞاعطح صلاس اُث٤ط

 ٝظؼٜا ك٢ صل٤سح زذ٣ذ٣ح 
 ذٞظغ كٞهٜا زثح زة أُِٞى أُصثش

 ٕ  غ٢ٜ ك٢ كش
 َ  تؼذ اُط٢ٜ ذـطظ ك٢ اُؼغ

 ذوطش تٞاعطح ٓصلاج 
 أُؾٞى خاٛضج  

 
 

 ْ  اُرو٣ٞ
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 10                                                       ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     1                             ًشاخ اُثِح                   اُس٣ِٞاخ اُرو٤ِذ٣ح     : أُٞظٞع

 
  

 ٓواد٣ش اُؼد٤٘ح

   ؽ 500                             خٞص اُٜ٘ذ

 ؽ 300                            عٌش تٞدسج

 زثاخ   2ا٢ُ   0                                 ت٤ط

 ِٓؼوح صـ٤شج                       تشػ ا٤ُِٕٔٞ 

   ٤ًظ 0تاُغٌش                          ٤ِ٤ٗااك 
 

 ٓواد٣ش اُوطش
  ؽ 125                            عٌش ػاد١

 ٍ  2/1                                 ٓاء 

 اُولاعاج ٓواد٣ش

 ت٤اض  0                          ت٤اض ت٤ط 

 ِٓؼوح ًث٤شج  0                            ٓاء اُضٛش 

 ِٓؼوح ًث٤شج  0ػص٤ش ا٤ُِٕٔٞ                       

 زغة اُساخح                            عٌش تٞدسج

 
 
 

 

 غش٣وح اُرسع٤ش
 ذسع٤ش اٌُشاخ 

 ا٤ُِٕٔٞ ٝ اُلا٤ِ٤ٗا  ك٢ ٝػاء ٗعغ خٞص اُٜ٘ذ ٓغ اُغٌش ٝ تشػ
  ٗع٤ق) ت٤عح ًآِح ٝ صلاس ت٤عح ( ٝ ٗخِػ زر٠ ذرٔاعي اُؼد٤٘ح 
 ده٤وح 00دسخح ٓذج  411ٌٕٗٞ ًشاخ صـ٤شج ٖٓ اُؼد٤ٖ ٝ ٗعؼٜا ك٢ كشٕ زشاسذٚ  

 ٝ ٗع٤ق ُٚ أُاء ٝ ٓاء اُضٛش ٝ ٗعؼٚ كٞم اُ٘اس ٝ تؼذ إ تذسج  ز٤ث ٗاخز اُغٌش اُولاعاج ٗسعش

ذذس٣د٤ا  ٣ـ٢ِ ٗرشًٚ ٣ثشد ثْ ٗع٤ق ُٚ ا٤ُِٕٔٞ ٝ ت٤اض اُث٤ط ٝ دٕٝ اُرٞهق ػٖ اُرسش٣ي ٗع٤ق
 ٣دق اُغٌش اُثٞدسج زر٠ ٗرسصَ ػ٠ِ خ٤ِػ ثاتد ثْ ٗوّٞ تط٢ِ اٌُش٣اخ تٚ ٝ ٗرشًٚ

 ٓلازعح

 اُغٌش تٞدسج ُٚ ٣دة إ ذدشب غ٢ِ زثح ٝ ادا لازعد إ اُط٢ِ تذا ٣٘ضٍ كاظق
 

 : اُرو٣ْٞ
 
 
 
 

 03تسث 
 ذٞخذ زِٟٞ ذغ٠ٔ اُوطا٣ق ذص٘غ ٓثَ اُثولاٝج اتسث ػٖ ٌٓٞٗاذٜا ٝغشهح ذسع٤شٙ 

 
 
 
 

WWW.DZPEN.COM  |  قلم الجزائر



 27 

 11                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     1                               اُلٞاًٚ  اُثشذواٍ ٝا٤ُِٕٔٞ                : أُٞظٞع

 

   Lemonا٤ُِٔــ01ٕٞ 

ٕ  Citrus limon ٗثاخ ا٤ُِٕٔٞ ٗثاخ شدش١ ٓؼٔش ٣ؼشف ػ٤ِٔاً تاعْ ٣ٝؼرثش ا٤ُِٔٞ
 ٍ ْ اُ٘ثاذاخ ُلاعرؼٔا ٣ٝؼرثش الأعثا٤ٕٗٞ أًثش الأخ٘اط  ك٢ ص٘اػح اُس٣ِٞاخ ٖٓ أٛ

 ٕ  اعرخذآاً ٤ُِٔٞ

ٍ ٓا ػشكد ك٢  ٖ ا٤ُِٕٔٞ الأص٢ِ ًإ ك٢ اُٜ٘ذ ٝهذ ػشكد شدشج ا٤ُِٕٔٞ أٝ ٝٓٞغ
ْ تلاد اُؼاُْ. اُدضء  أٝسٝتا ك٢ اُوشٕ اُثا٢ٗ تؼذ ٝكاج أُغ٤ر. ٝذضسع ا٥ٕ ك٢ ٓؼظ

َ اُشر َ ٖٓ ٗثاخ ا٤ُِٕٔٞ ٢ٛ اُثٔاس ٝاُر٢ ذدٔغ ك٢ كص ٕ أُغرؼٔ اء ٝرُي ػ٘ذٓا ٣ٌٞ
 ك٢ هٔرٚ Cك٤را٤ٖٓ 

 

ٚ  ٚذوط٤ؼا ذ  ٝ اعرؼٔالاذ
Quartier  

 أستاع
 ُذ٣ٌٞس اُس٣ِٞاخ 

 

Dent de loup  

 ُذ٣ٌٞس اُس٣ِٞاخ
   

 
Rondelle  

 دٝائش
 ُذ٣ٌٞس اُس٣ِٞاخ

 

 jusػص٤ش 

ٖٓ اخَ ٖٓ اُلٞاًٚ 
الأخشٟ ٖٓ اُرأًغذ 

 ٓثَ اُرلاذ  

 

   

  orange ٍاُثشذوا02
ٚ  اُثشذواٍ ٣ؼُرثش ّ اُلٞاً ٖ أهذ َ اُ٘اط ٣ضسػٞٗٚ لأًثش ٖٓ ٓ ػاّ.  40000أُضسٝػح، كوذ ظ

  ٖ ٕ   ٝأؿِة اُظ َ ا٥ٕ اُٜ٘ذ ٝاُدضء اُد٘ٞت٢  هذ اُثشذواٍ أ ٗشأ ك٢ خضءٍ ٖٓ هاسج آع٤ا ٣شٔ
ٖ اُص٤ٖ َ اُرداس اُؼشب .اُـشت٢ ٓ ٍ اُوشٕ اُراعغ ا٤ُٔلاد١ أدخ إ٠ُ ششه٢  اُثشذواٍ ٝتسِٞ

 اُخآظ ػشش ا٤ُٔلاد١،  ٝاُششم الأٝعػ. ٝك٢ تذا٣ح اُوشٕ إكش٣و٤ا

َ اُشزاُح اُثشذـا٤ُُّٕٞ ٖ اُٜ٘ذ اُثشذواٍ زٔ َ أٌُرشق الإ٣طا٢ُ ًش٣غرٞكش  ٓ إ٠ُ أٝسٝتا. زٔ
 ّ، 1493ػاّ  إ٠ُ أٓش٣ٌا ك٢ اُثشذواٍ ًُٞٔثٞط تزٝس

ٖ ه٤ٔح اُثشذواٍ ٟ اُؼاُْ. ذٌٔ  اُثشذواٍ كاًٜحٌ زٔع٤ح شائؼح ٣غرٔرغ تٜا اُ٘ اط ػ٠ِ ٓغرٞ
ٙ اُِ ز٣ز ٞ ٓصذسٌ ٓٔراص ُل٤را٤ٖٓ ) ك٢ ػص٤ش ٙ اُؼا٢ُ ٖٓ اُل٤را٤ٓ٘اخ. كٜ (، Cٝٓسرٞا
ٖ )  ٣ٝسر١ٞ أ٣عًا ػ٠ِ ٖ ) Aك٤را٤ٓ ٖ ٓدٔٞػح ك٤را٤ٓ  .( B( ٝػ٠ِ ػذد ٓ

 

 

Rondelle  
 دٝائش

 ُذ٣ٌٞس اُس٣ِٞاخ
 

Quartier  
 أستاع

 ُذ٣ٌٞس اُس٣ِٞاخ
 

 اُرو٣ْٞ 
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 12                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ                     اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
    عا  la  pâte d’amande          1                                         : أُٞظٞع

 

 ٝسدج ا٠ُ ا٤ٔ٤ُٖ 
 ا٠ُ ا٤ُغاس صٛشج اُوشٗلَ 

  
 

  la pate d’amandeذسع٤ش ٝسج تؼد٤٘ح اُِٞص 
ذسع٤ش ػد٤٘ح اُِٞص خعشاء 

 إُِٞ

 

ْ خطٞغ اُٞسهح   سع

 
ٝظغ عٌش تذسج كٞم غاُٝح 

ٖ اخَ غشزٜا  ٓ َ اُؼٔ
 ُٔشادٝاُٞصٍٞ ا٠ُ اُغٔي ا

 

 
ك٢ ص٘اػح اُس٣ِٞاخ ذٞخذ 
 َ  غٞاتغ خاصح تٜزا اُؼٔ

 
ٖ اٝ تواُة  هطغ س٣شاخ تاُغ٤ٌ

َ س٣ش  حهاغغ ك٢ شٌ

 

اذشى رٛ٘ي ٣رؾشد ٣ٝص٘غ 
  اؽٌاٍ اخشٟ ٖٓ ٛذج اُؼد٤٘ح 

 
 ذسع٤ش ٝسدج اُوشٗلَ تاعرؼٔاٍ ػد٤٘ح اُِٞص

٤ش ػد٤٘ح اُِٞص زٔشاء ذسع
 إُِٞ

 

خٔؼٜا ٖٓ خاٗة ٝازذ 
ٝاُداٗة الاخش ٣ثو٠ 

 غ٤اخ 

 
ٝظغ عٌش تذسج كٞم غاُٝح 

ٖ اخَ غشزٜا  ٓ َ اُؼٔ
 ٝاُٞصٍٞ ا٠ُ اُغٔي أُشاد

 

زد ٗسصَ ػ٠ِ شٌَ 
 ٝسدج ٓشششلح 

 
 اُرو٣ْٞ 
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 13                                                  ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ               اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     Sirops parfumés              1اُغ٤شٝ أُؼطش                         : أُٞظٞع

 أٌُٞٗاخ

 

 ٍ  0أُاء                                       
 ًِؾ 211اُغٌش                                      

 شػطشاُضٛ
 ٍ  ذٞاتَ زغة الاعرؼٔا
 ِٕٓٞ زغة الاعرؼٔاٍ 

 

  اُرسع٤ش

 ك٢ اٗاء ٗعغ اُغٌش 
 
 

 

 
ٖ ذسٍٞ اُغٌش ا٠ُ  اٗرثٚ ٓ

 ًش٤َٓ 

 
 اظاكح أُاء 

 

ٕ ٣ثشد ٗشاهة ذخثشٙ   تؼذ ا
ٝ ٣دة الا ٣رصِة تؼذ  اُغ٤ش

 تشٝدٙ 
ٖ اخَ ذ٣ِٞ٘ٚ  ٝ خاٛض ٓ اُغ٤ش

 اٝ ذؼط٤شٙ
 

غ٢ٜ ػ٠ِ ٗاس ٛادئح تذصٕ 
اُخِػ زر٠ اُرٞهق ػٖ 
 اُزٝتإ ٤ًِا 

 
   

 ٖ اظاكح هطشاخ ٓ
 اُؼطشأُخراس 

 

 
ذ٘ع٤ق خٞاٗة اٗاء اُط٢ٜ 

ذسٍٞ ُِغٌش  ٖٓ ذد٤٘ة ا٣ح
 ا٠ُ ًش٤َٓ 

 
 

 ٕ ٖ أُِٞ اظاكح هطشاخ ٓ
 ٚ ٕ أُشؿٞب ك٤  زغة اُِٞ

 

 

 ؽ ٖٓ اُغٌش 411ٝزٔط اُغرش٣ٌل٢ ٓواد٣ش اُؼطش ٝإُِٔٞ  
   200 g de sirop -  

- une pointe de couteau 

d'acide citrique 

1 gte de colorant rouge  14 gtes d'arôme rose -  Sirop de rose : 

  

une pointe de couteau 
d'acide citrique 

- 1 gte de colorant vert -  - 4 gtes d'arôme muguet  Sirop de muguet صٗثن  
  g de sirop 200 : اُٞاد١   

une pointe de couteau 
d'acide citrique 

1 gte de colorant rouge  : - 6 gtes d'arôme 
géranium -  

Sirop de géranium 
  ٗثاذاخ ػشث٤ح ػطشج  

une pointe de couteau 
d'acide citrique 
 

2 gtes de colorant rouge 
- 1 gte de colorant bleu -  

- 6 gtes d'arôme lavande  Sirop de lavande  ٗثاخ
  :  تش١ ػطش

une pointe de couteau 

d'acide citrique 

1 gte de colorant jaune -  6 gtes d'arôme 

bergamotte -  

Sirop de bergamote :  

- une pointe de couteau 
d'acide citrique 

1 gte de colorant jaune 
coquille d'oeuf  

- 6 gtes d'arôme 
cannelle -  

Sirop de cannelle :  

 ؽ ٖٓ اُغٌش ٖٓ اخَ إ ٣صثر اُغ٤شٝ ػاهذ اًثش  011ٍ ٓاء +  0ذصثر أٌُٞٗاخ    les babaٖٓ اخَ ذغو٤ح   ز٣ِٞاخ اُثاتا  
 اُرو٣ْٞ 
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 14                                                        ٤ٜ٘ٓح  ز٣ِٞاخ               اذٌُ٘ٞٞخ٤    : أُادج
 عا     la sauce chocolat                           1  اُشٌلاغحصِصاخ          : أُٞظٞع

 
 

 أٌُٞٗاخ

 

 ًِؾ  0                             اُؾٌلاغح            
 ٍ  0                              اُس٤ِة               

 ؽ 001اُضتذج                                                
 أُاء                                                 ه٤َِ ادا اعرِضّ 

 

 اُرسع٤ش 
ػدٖ اُضتذج ٝ خؼِٜا غش٣ح  -  

ٝظغ خ٤ٔغ أٌُٞٗاخ ز٤ِة + اُضتذج + ؽٌلاغح ٓشز٤ح     -  
اُزٝتإ ٗخِػ خ٤ذا  ػ٘ذ -  

٣ٌٖٔ اعرؼٔاٍ  زٔاّ ٓائ٢ ُرسع٤شٛا  -  
ذٞظغ ك٢ زٔاّ ٓائ٢ ُلاعرؼٔاٍ ُرثو٠ دائٔا رائثح  -  
 

 اُرو٣ْٞ 
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         15                                          ٤ٜ٘ٓح ز٣ِٞاخ                                   اذٌُ٘ٞٞخ٤  :أُادج 
   عا 2أُذج     :la crème mousseline                                     أُٞظٞع 

ٖ = ًش٣ٔح تاذ٤غ٤اس+صتذج اٝ ًش٣ٔح اُضتذج  ًش٣ٔح ٓٞع٤ِ
  أٌُٞٗاخ 

 ٍ      1ز٤ِة                         

 زثاخ  6اُث٤ط                        
 ؽ     400     عٌش                     

 ؽ      150ٗشاء                          
 ؽ  500صتذج                          
 هثعح صـ٤شج 01كا٤ٗلا                          

 اُؼطٞس أٌُٔ٘ح
 ٝ  ؽ 50                         ًاًا

 

 اُرسع٤ش
1  
 
٤ٗلا    - لا ٝظغ اُس٤ِة + اُ

 .ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ اُـ٤ِإ

 

6 
 

غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ػ٠ِ ٗاس 
ٕ ٓغ  ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا

ٕ ذٞهق تٞاعطح  اُخِػ تذٝ
 spatuleأُِؼوح اُخشث٤ح  

 
2 
 
ك٢ إٗاء أخش خِػ    -

اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ ٣صثر 
ُٜٞٗا ات٤ط تٔؼ٠٘ إراتح 

 .اُغٌش
 

7  

اظاكح  ٗصق اُضتذج ا٠ُ 
 ٣ٔح ٢ٛٝ عاخ٘ح اٌُش

 

3 
 
ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ   -

 .اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة

 

8  

خِػ خ٤ذ تٞاعطح أُِؼوح 
 اُخؾث٤ح 

 

4 
 
ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة  -

ٖ كٞم اُخ٤ِػ  اُغاخ
 عٌش + ز٤ِة +اُ٘شاء (
تاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ )

 .fouetتٞاعطح 
 

9  

تؼذ إ ذثشد اٌُش٣ْ 
اُ٘صق اُثا٢ٗ ٖٓ  ٗع٤ق

اُضتذج اُطش٣ح ٝٗخِطٜا 
تٞاعطح اُخلاغ اٝ 

  fouet تٞاعطح 

 

5 
 
ٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذٛا   -

 إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖ
 

12  

ذغرؼَٔ ٓثاؽشج ٓغ 
 اُس٣ِٞاخ 

 

 اعرؼٔالاذٜا 
 َ ٖ ٝذـ٤ِق اُس٣ِٞاخ ٓث َ ٛذٙ اٌُش٣ٔح اعاعا ك٢ ذض٤٣  ذغرؼٔ

Genoise . eclaire . mille feuille. Paris breste .religieuse. 

ٍ ًش٣ٌح ٓٞع٤ِٖ إ ذؼٞض ًش٣ٔح اُضتذج ك٢ اػذاد تؼط اُس٣ِٞاخ   ٌٖٔ٣ 
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         16                                          ٤ٜ٘ٓح ز٣ِٞاخ                                   اذٌُ٘ٞٞخ٤  :أُادج 
   عا 2أُذج     :  la crème chiboust                                     أُٞظٞع 

 
 ًش٣ٔح ؽ٤ثٞعد = ًش٣ٔح تاذ٤غ٤اس+٤ٓشاٗن ا٣طا٤ُا

  أٌُٞٗاخ
 ًش٣ٔح تاذ٤غ٤اس

 ٍ      1ز٤ِة                         

 زثاخ  6اُث٤ط                        
 ؽ     400عٌش                          

 ؽ      150                         ٗشاء 
 ؽ  50صتذج                          
هثعح  01كا٤ٗلا                          

 صـ٤شج
  

 -اُلشٗغ٢–٤ٓشاٗن اُؼاد١ 
 ت٤اض 08ت٤اض اُث٤ط                 
 ؽ 200عٌش                             

 ِٓر
 اُؼطٞس أٌُٔ٘ح

 ػطشهٜٞج 
                         ػطششٌلاغح  

 

 اُرسع٤ش
1  
 
ٝظغ اُس٤ِة +    -

اُلا٤ٗلا ػ٠ِ اُ٘اس زر٠ 
 .اُـ٤ِإ

 

5 
 
ٗلشؽ اُخِطح ٝٗؼ٤ذٛا   -

 إ٠ُ  إٗاء اُس٤ِة اُغاخٖ
 

2 
 
ك٢ إٗاء أخش خِػ    -

اُث٤ط ٝاُغٌش زر٠ 
٣صثر ُٜٞٗا ات٤ط تٔؼ٠٘ 

 .إراتح اُغٌش
 

6 
 

غ٢ٜ اٌُش٣ٔح ػ٠ِ ٗاس 
ٕ ٓغ  ٛادئح  زر٠ اُـ٤ِا

ٕ ذٞهق تٞاعطح  اُخِػ تذٝ
أُِؼوح اُخشث٤ح  

spatule 

 

3 
 
ٗع٤ق اُ٘شاء إ٠ُ   -

 .اُخ٤ِػ عٌش + ز٤ِة

 

7  

ن ¼  ٗع٤ق ستغ  ا٤ُٔشاٗ
ٖ اخَ  ا٠ُ اٌُش٣ٔح  ٓ
ذ٤٤ِٜ٘ا  ٝٗخِػ خ٤ذا 
تاُخلاغ اٌُٜشتائ٢ اٝ 

  fouetاداخ اُخِػ 

 

4 
 
ٗلشؽ ٗصق اُس٤ِة  -

ٖ كٞم اُخ٤ِػ  اُغاخ
 عٌش + ز٤ِة + اُ٘شاء(
تاُرذس٣ح ٓغ اُخِػ )

 .fouetتٞاعطح 
 

8  

 ثْ ٗع٤ق تاه٢ ا٤ُٔشام

 .تخلح 
 

 
 اعرؼٔالاذٜا 

 َ ٖ ٝذـ٤ِق اُس٣ِٞاخ ٓث َ ٛذٙ اٌُش٣ٔح اعاعا ك٢ ذض٤٣  ذغرؼٔ
Genoise . eclaire . mille feuille. Paris breste .religieuse. 
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