
K N A F E H  N A B U L S I E H  

R E C I P I E N T Ingredients

3 and a half cups of flour

Half a cup of fine semolina

Half a cup of cornstarch

1 packet of baking powder (10 grams = 1 teaspoon)

2 tablespoons of ghee (half a cup)

1 cup and a half of milk

3/4 tablespoon of ghee (for the tray)

250 grams of halloumi cheese

pistachio (for the top of Kunafa

) 

sugar syrup

: 

1 and a half cups of sugar (200 grams)

1 cup of water

a piece of lemon

For melt the cheese:

1 tablespoon of farkha flour (fine semolina)

3/4 cup of water (150 ml)

Chopped halloumi cheese

Directions

� ���� ����� ���� ��� ���� � ���� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ( ��� �� ���� ���� ������ � ����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ����� ���� ��� ��� �� ����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��� : ��������� ����� ������

���� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ) � ��� � ��� ������ ����� ( �10 �����سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون = ����� ����� ) ����� �������سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون ������ �� ������ �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��� ���� ����� �������سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون

� ( ������� �������سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون ������� ���� ����� �� ��� �� ������ ����� ����� �� ������ ) � ���� ��� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� �������سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون �� ����� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها حتى���

����� ���� �������� ������ ���� ������ ����� ���� ������� �� ������� ������� ���� 10 ����� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� ( ����� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��� 30 ����� �تتشكل قوام العجينة، وبعدها نأتي بصينية الفرن ونمد العجينة في الصينية ونتركها لمدة 01 دقائق حتى ترتاح ) بتاخد معكم عجن 03 ثانية 

��� ��� �� ����� ������� �� ����� 10 ����� �������� � ����� ���� ���� �� ����� ���� ���� ��� ��� ����� �� ����� ��� ��������

� (( ����� ���� �� ��� ��� ��تحت على أعلى حرارة لبينما تكون ارتاحت العجينة معكم( وبعدها نضعها في الفرن بالمنتصف ونتركها قليلاً )) الفرن شغال من فوق ومن ت ��تحت على أعلى حرارة لبينما تكون ارتاحت العجينة معكم( وبعدها نضعها في الفرن بالمنتصف ونتركها قليلاً )) الفرن شغال من فوق ومن ت ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ���جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� ������ ���� �����تحت على أعلى حرارة لبينما تكون ارتاحت العجينة معكم( وبعدها نضعها في الفرن بالمنتصف ونتركها قليلاً )) الفرن شغال من فوق ومن ت ������� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند) ������ ����� �� ����� �������� ������� ����

��� ����� ������� ���� ���� �تتشكل قوام العجينة، وبعدها نأتي بصينية الفرن ونمد العجينة في الصينية ونتركها لمدة 01 دقائق حتى ترتاح ) بتاخد معكم عجن 03 ثانية  ������� ���� ��� )� ( ��� ������� ������ � ����� ���� ������� ���� �تتشكل قوام العجينة، وبعدها نأتي بصينية الفرن ونمد العجينة في الصينية ونتركها لمدة 01 دقائق حتى ترتاح ) بتاخد معكم عجن 03 ثانية  �� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� ��� ����

����� �����))� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������ ������� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح �����سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون ������� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ���� � �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ����� ���������� �� ����� ������ ����� ���� ������� ��� (

���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ������ ������� ������ ������ �� ������ ���� � �� ��������� ������لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند )� � �� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ���� ������ ((������� ������� ��������)�( ���

���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ������ ��� ����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��� ������ � �������� �����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ������� ����� ������ ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ������ ��� ��� ���سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون ��� ����� � ������ ��� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��

������ : ������� �� ������ ���� ������ ��� ��� ����� ������� ��� � ���� ������� �� ���تحت على أعلى حرارة لبينما تكون ارتاحت العجينة معكم( وبعدها نضعها في الفرن بالمنتصف ونتركها قليلاً )) الفرن شغال من فوق ومن ت ��� �������� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند � ����� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��������

������� ��� ������))� ��� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� 3/4 ����� ����� �� ������ ( ������ ������ ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ��� ��لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ������� ����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند) ����� ��� ����� ����� � �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند

��� ������ ����� ������� �� ������� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� ���� ( ������ �����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ������� � ������� �����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������ ����� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� ����

���� �� ������� �������� ��� ������� ������� � ������� �����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ����� ������� ������� �� ��� ������ ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ������� ���� �� ����� �� ���� ����

������ ���� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند)� ���� ������� �� ����� ���جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� 250 (��� ������� ����� ���� ���� �� ��تحت على أعلى حرارة لبينما تكون ارتاحت العجينة معكم( وبعدها نضعها في الفرن بالمنتصف ونتركها قليلاً )) الفرن شغال من فوق ومن ت �تتشكل قوام العجينة، وبعدها نأتي بصينية الفرن ونمد العجينة في الصينية ونتركها لمدة 01 دقائق حتى ترتاح ) بتاخد معكم عجن 03 ثانية ) �� ��� ���� �� ����� ����

5 ����� (( ������ �������� ���تتشكل قوام العجينة، وبعدها نأتي بصينية الفرن ونمد العجينة في الصينية ونتركها لمدة 01 دقائق حتى ترتاح ) بتاخد معكم عجن 03 ثانية  �������� ��� ������� ���� ������� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ��� ��� ����� �تتشكل قوام العجينة، وبعدها نأتي بصينية الفرن ونمد العجينة في الصينية ونتركها لمدة 01 دقائق حتى ترتاح ) بتاخد معكم عجن 03 ثانية  � ����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ������ ������)�(������� ������� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند

�������� ����� ����� � �� ����))� �� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������� �� ����� ( ��� ������� ��� ��������� ����سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون �� ������� � �� ������� ����سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون ������

�� ��� �� ������� ����سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون ������� ������� �������� ��� ������ ��� ��� ������ �� ������ � ����� �� ���� ����� ����� ��� � ����� �����

������ جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها حتى������ ���� ���� )� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������� ������� ��� ��������� ( ������ ������ ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ��������� �������� �� �������� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ������ ����� ��

���� �������� )� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ���جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها حتى� ������� � ����� ��� ����� ����� ( ������� ����� �������� ����� ������ ����� �� ����� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند�

������ ��� ���� ���� ���� ����� ���� ��� ���� ���������� �� ������)� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ��������� ������� ������ ������ ���� ��������� جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها حتى���� � 

� ���� ������� �������� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ����� ��� ����� ���� ��� ���� ������ ( ���� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ) � ��� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������ ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� � ��� : ������ ������

���نحرك السميد مع الماء بالمشبك حتى التماسك ، وبعدها نأتي بملعقة الخشب ) بتخففوا النار و بتحركوا ( و ننزل عليهم بالجنبة المقطعة ونح ������ �� ����� ������� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ������� � ������ ���� ������ ����� ( ������� ����� � ������� ) � ���� ����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ������� ������� ����نحرك السميد مع الماء بالمشبك حتى التماسك ، وبعدها نأتي بملعقة الخشب ) بتخففوا النار و بتحركوا ( و ننزل عليهم بالجنبة المقطعة ونح

�������سميد ناعم ( ، نشا ، ظرف بيكينغ باودر )  01 غرامات = ملعقة صغيرة ( ونخلط المكونات الجافة مع بعضها، ثم نضع سمنة ونعجن المكون �� ����� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� ������ � ��� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������ �� ����� ������ ���� ������ جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها حتى���� � ������ ����� (�� ������) : ���� ����� ����

��� ��� � ��� � ���� ����� �لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� ������ ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ����� ������ ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح ������� ������ ����� ( ������لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ���� 1 ����� ��� �� ���� ����� ���لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند�

� � (����� : ���� ������ ������ ���� ��جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها ح �� ���� ����لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ����جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها حتى��� ������ ������ �� ����� �������� ���� ����� ) � ����� ���� ����� جيداً ) بتدعكوا المكونات بالسمنة منيح منشان كل حبة من الخليط الجاف تتشرب من السمنة ( ، حليب ومن ثم نعجن المكونات مع بعضها حتى����

�����تحت على أعلى حرارة لبينما تكون ارتاحت العجينة معكم( وبعدها نضعها في الفرن بالمنتصف ونتركها قليلاً )) الفرن شغال من فوق ومن ت ���� ����� ������لتحضير عجينة النابلسية : اولاً نأتي بوعاء ونضع فيه طحين ، سميد ناعم ) الي هو نفسه طحين الفرخة ، وفيكم تحطوا سميد وسط اذا ما عند ����)� 



C H E F  O M A R

Bon Apetit!
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