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 سماح بالدخول
د دَ حَ تُ  ،لغذائيةعلي الطعم والرائحة والقيمة ا وبناءً  .الحسية امن المنتجات الغذائية المشھورة وذلك لقيمتھ اتالكعك

د نوع التغطية سكرية كانت أو دَ حَ يُ ا ، وأيضً اوكمية ونوع المواد الأولية المستخدمة في تحضيرھ اطريقة إعدادھ
 النھائي بنوع الحشو المستخدم للمليء أو للحشو. ةرائحة وشكل الكعك-ا يتأثر طعمتغطية أخري. وأيضً 

جعل جودة التحضير المكرر يأو أي منتجات أخرى  اتواستخدام حشوات الحلويات المجھزة لتحضير الكعك
ثابتة. بفضل القوام الثابت للحرارة للحشوات، لا تذوب الحشوات أثناء الخبز أو التسخين، وتحافظ على صلاحيتھا 

 ع.للاستعمال الشائ  امناسبً  اوذلك يمثل اختيارً  ،عند إذابة التجميد. كما يمكن استخدامھا بعد الخبز أوعند التجميد 

أن الاتجاه  أن نتذكرنوضح الطريقة القياسية لاستخدام الحشوة لكل نوع من أنواع العجين. ويجب  ،في ھذه المقالة
تقليدية لخلط المنتجات. ھذا الالعام الحاضر في صناعة الحلويات يتوجه للإبداع اللامحدود للطھاة والأفكار غير 

سريع فورًا بعد التحضير، مثال على ذلك: عجينة الويفر التي لا رة للاستھلاك الالتوجه يتعلق بالحلويات المحضَّ 
يمكن حشوھا  أصبحا) ا ويصبح رطبً ستخدم فيھا الحشو (حيث يمكن للويفر أن يمتص الماء من الحشو سريعً يُ 

ا ينطبق ذلك على حشو تم ضمان أكل الويفر خلال وقت قصير بعد التحضير. وأيضً  إذابحشوات الحلويات 
وجد الكثير من ھذه الأفكار تمعھا حشوات الحلويات.  ستخدم عادةً تُ نيك (كعكات الجنزبيل) حيث لا كعكات البير

 ولكننا ھنا سنقوم بتقسيم استخدامات الحشوات في الاستعمالات الشائعة.

 

 العجين الذي يمكن استخدام الحشوات فيه
 خصائص

 عجينة الخميرة

ا للعجين كمية غير كبيرة من ضاف أيضً ت، والبيض، والحليب. والمكونات الأساسية للعجين ھي الدقيق (الطحين)
تحضير العجين مرحلة يتضمن حيث  ،عن تكون الفقاعات وھي المكونات المسئولةالسكر والدھن والخميرة، 
فيھا يتحول السكر الموجود في العجينة لكحول وثاني أكسيد الكربون. ويؤدى خروج والتخمر الكحولي للخميرة 

لنمو العجينة وتضخم حجمھا عدة مرات. وتتميز العجينة الخميرة بالليونة العالية التي تأتي بالعجن ھذا الغاز 
 الطويل.
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منھا:وستخدم ھذه العجينة في عدة مخبوزات، تُ   

 الدائرية والكعكات الصغيرة (كاب كيك) ومنھا المحشوة بالفواكه المسكرة، اتالكعك •
 ر الخشخاش (الماك)،فطائر الباي بالفواكه، بالجبن، أو ببذو •
بمربي المرمولاد، بحشو الفواكه، بحشوة بذور الخشخاش، بحشوة  ةالسترودل (الدوار) المحشو ةكعك •

 الجبن، بحشوة الجوز، أو بحشوة عين الجمل،
 كعكات الخميرة، كعك البريوش، •
 كعكات الدونات، •
 الكرواسون، •
 ، أو بأي حشوة أخرى من حشوات الفواكه،بمربي المرمولادأو بطبقة التفاح المطھى، وة المحش اتكعكال •
أو ا، بحشوة الفواكه الثابتة حراريً أو بمربي المرمولاد، أو بحشوة الفواكه الطازجة،  ةالكعكات المحشو •

 بحشوة المكسرات، أو بحشوة الكريمة.أو بحشوة الجبن، أو بحشوة بذور الخشخاش، 

 

الخميرة، يجب مراعاة أن يكون قوام الحشوة ودرجة ملحوظة مھمة: عند استخدام الحشوات في مخبوزات عجينة 
 ).جدًا (سائلاً  ارطوبتھا مناسبين، ويجب ضبطھما بحيث لا يكون العجين لينً 

 

 العجينة الفرنسية (العجينة المورقة) وعجينة الفيلو

ملح، والماء تخدم دقيق القمح، واليسُ  ،ھذه العجينة لھا قوام مميز ذو طبقات يظھر بشكل أوراق رقيقة. ولعجنھا
وضع طبقة من الزبدة علي العجين. وبعد التبريد، يتم فرد العجين بالمرقاق عدة  لاً أوالبارد، والزبدة. يجب 

لعمل مخبوزات منه بأشكال مختلفة، يمكن طي ومرات، ثم يعاد تبريد العجين بين عمليات الترقيق المتتابعة. 
قة. أثناء الخبز في الفرن، تنفصل طبقات الدھن والعجين عن أشكال العجين أو لفه كأنبوب حول نفسه أو لفه كحل

 ً◌ا.ومقرمش اورقيقً  ابعضھا البعض بسبب تبخر الماء، وعندھا يكون المخبوز خفيفً 

أو المخروط أو القمع، أو الظرف، أو ل من العجينة الفرنسية أشكال مخبوزات عدة، مثل: شكل المشط، كَّ شَ تُ و
كفطائر التارت، وفطائر التارت الصغيرة. ومن المخبوزات  اعنق، ويمكن تشكيلھربطة الأو اللسان، أو الصدف، 

فاي بطبقة سميكة من حشو الكريمة)،  ن، وكعك النابليون البولندية (ميلوالمشھورة من العجينة الفرنسية: الكرواس
 .فاي بطبقة حشو كاسترد سميكة) وكعك الكارباتى البولندية (ميل

قد يؤدى ضغط طبقة و ن قوامھا رقيقإات العجينة الفرنسية بعد خبزھا في الفرن، حيث ما يتم حشو مخبوز عادةً 
الحشو الثقيلة على العجينة لضغط الطبقات للأسفل. ولأن وضع الحشو يعتمد على شكل المخبوز، ومكان الحشو 

 .للخبزفيه، والأثر المطلوب للحشو، لذا يمكن في بعض الأحيان حشو العجينة قبل وضعھا في الفرن 

في  ةستبدل الزبدتُ العجينة الفيلو (عجينة السمبوسك)، حيث  و عن العجينة الفرنسية وھھناك نوع مختلف قليلاً 
 .ما يتم حشو عجينة الفيلو بحشوات مالحة (حادقة) العجن بزيت الزيتون. وعادةً 

 

 العجينة النصف فرنسية

للحصول على العجينة والقشدة، وعجينة الجبن. : عجينة الخميرة، وعجينة ھي أنواع العجينة النصف فرنسية
نضيف الزبدة لعجينة الخميرة ونرققھا بالمرقاق. أما للحصول على عجينة الجبن  ،الخميرةبالنصف فرنسية 
عند دعك الزبدة بالدقيق والبيض وبخلط الزبدة مع الجبن القريش والبيض والدقيق. نقوم ف ،النصف فرنسية

بعد ذلك يتم ترقيق العجين الجاھز عدة مرات حتى وة النصف فرنسية بالقشدة. نحصل على العجين ،والقشدة
 .يتكون كطبقة رقيقة ويتم تشكيله بالشكل المطلوب
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ويمكن تحضير عدة مخبوزات من العجينة النصف فرنسية، مثل الكعكات، والكرواسون، والأقماع، والمثلثات، 
 .لمعجنات بحشوات الفاكھةغالباً ما يتم حشو ھذه اووالقواقع، والأنابيب. 

 

 العجينة المقرمشة

الزبدة أو السمن، ولتحضيرھا نحتاج لثلاثة مكونات رئيسية: الدقيق، والعجينة المقرمشة تتميز بقوام ھش مقرمش. 
أفضلھا ھو الدقيق اللين الھش  –نسبة جلوتين منخفضة أو متوسطة  اوالبيض. يجب أن يكون الدقيق المستخدم ذ

 نتج عن العجينة قرمشة أكبر منتبذلك وميد، مع إمكانية إضافة دقيق البطاطس أو دقيق الذرة. يشبه السالذي 
يؤثر الدھن أيضًا على درجة قرمشة العجين، حيث يمكن والعجينة المصنوعة من الدقيق العالي الجلوتين.  قرمشة

تحتوي العجينة المقرمشة على بحيث  ،شحم الخنزير، أو خليط من ھذه الدھونأو السمن، أو استخدام الزبدة، 
يعطي ذلك للعجين ليونة،  ،دھون بالنسبة للدقيق. وعند إضافة صفار البيض النيئ %60-40نسبة تتراوح من 

 درجة قرمشة أعلى. وعلى النقيض، يعمل بياض البيض على تقليل القرمشة.عطى فتأما إضافة الصفار المطبوخ 

حيث لا ينبغي استخدام السكر المحبب، لأن  ،مسحوق سكر البودرةومن أحد مكونات العجينة المقرمشة أيضًا 
أن يتكرمل (يتحول  إلى وقد يؤدى ذلك ،ا في العجين بسبب انخفاض نسبة الرطوبةالسكر المحبب قد لا يذوب جيدً 

مكونات  تم إضافةتلا  يمكن إضافة القشدة أو الزبادي. عادةً  ـلزيادة ليونة العجين اأيضً و .لكراميل) أثناء الخبز
 .لرفع العجين

ن قوامھا يسھل تشكيله)، إيجب تبريد العجينة في الثلاجة بعد العجن، ثم تشكيلھا بعد ذلك بالشكل المناسب (حيث 
المحشو المتعدد  البسكويتوبالعجينة المقرمشة: أكواب الكيك،  التاليةويمكن تحضير المخبوزات  .خبزتُ  وبعد ذلك
فطيرة وفطائر التارت، وكعك الفاكھة، وكعكة بذور الخشخاش، وفطيرة التفاح، وقاعدة كعكة الجبن، والطبقات، 

 .المازوركاس البولندية، والعديد من المعجنات الأخرى

 

 العجينة النصف مقرمشة

صنع العجينة النصف مقرمشة من نفس مكونات العجينة المقرمشة (دقيق، ودھن، وبيض)، ولكن مع إضافة تُ 
حيث  ،ستخدم العجينة لخبز كعك مع الإضافات المختلفة أو الكرواسونجين والقشدة. وتُ مواد كيميائية لرفع الع

 .يمكن إضافة حشوات الفاكھة والكريمة لھذه المعجنات

 

سفنجيةالعجينة الإ  

ستخدم الدھن صنع من البيض والسكر ودقيق القمح، ولا يُ رقيقة، ولينة، تُ وسفنجية ھي عجينة خفيفة، العجينة الإ
ستبدل جزء من دقيق القمح بدقيق البطاطس النشوى للتقليل من نسبة الجلوتين في العجين، . يمكن أن يُ في عجنھا

 .خفة أكثرعندھا نحصل على كعكات لھا قوام و

يتم  ،"الطريقة الباردة". في "الطريقة الساخنة"و"الطريقة الساخنة"  :ناسفنجية ھناك طريقتلتحضير العجينة الإو
ناء موضوع على البخار، وبفضل ذلك يمكن الحصول على عجينة منفوخة بشكل إفي  ضرب البيض مع السكر

يتم خفق الصفار بالسكر حتى يتم الحصول على كتلة متجانسة وثم يتم دمجھا ف ،أكبر. أما في "الطريقة الباردة"
 .وز بشكل ملحوظيزداد حجم المخب ،مع رغوة بياض البيض والسكر وكذلك الدقيق. أثناء خبز العجينة الإسفنجية

الجاتوه والجاتوه المحشو، والكعك الدوار الملفوف، والكعك، وستخدم ھذا النوع من العجين لعمل طبقات للتورتة، يُ 
تتناسب العجينة بشكل جيد مع حشوات الفاكھة وحشوات الكريمة، حيث والجاتوه مجسم، والكاب كيك. وطبقات، 

 .للحشوة تكتسب نكھة إضافية من خلال امتصاص المخبوز
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سفنجية الدسمةالعجينة الإ  

ا بالعجينة المرملة. يتم تحضيرھا بدقيق القمح أو بخليط من دقيق القمح ودقيق البطاطس سمى ھذه العجينة أيضً وتُ 
يمكن إضافة الفواكه المجففة، و)، والزبدة أو السمن، والسكر، والبيض، ومسحوق الخبز (البيكنج بودر). 1:1(
ا مثل العجينة الإسفنجية، يمكن كولاتة)، أو مكسبات الرائحة. وتمامً والكاكاو (مسحوق الشوالفواكه السكرية، و

يكون لھا قوام مرمل مميز. وبسبب كمية  ،بعد الخبزوتحضير العجينة المرملة بالطريقة "الساخنة" أو "الباردة". 
القوام المرمل" أيضًا بدقيق البطاطس. ا يتفتت بسھولة، ويتأثر "وأيضً  االمخبوز يكون ممتلئً إن ف ،السكر الكبيرة

 .وھشاشةً  ويشبه العجين العجينة المقرمشة لكن للمخبوزات قوام أكثر امتلاءً 

كعكة وكعكة الستيفانك البولندية ذات الطبقات، وويمكن خبز عدة منتجات من ھذه العجينة، مثل الباوند كيك، 
كعكة السوكاج البولندية اللتوانية (كعكة الشجرة ذات وسفنجية المرملة، الكعكة الإوالمازوركاس البولندية، 

كعكة كامارجو (ذات الطبقات المحشوة بالكريمة والمغطاة بكريمة الكاكاو)، والكعكات المجسمة والطبقات)، 
كعكة المازوركاس البولندية  والمموجة. ويمكن استخدام حشوات الفاكھة ذات المحتوى المائي المنخفض في حشو

 .فانك البولندية والكعكات المجسمة وكعكة كامارجووكعكة الستي

 

 عجينة الشو

خلط الخليط الناتج مع البيض. أثناء يتم تحضيرھا بواسطة عجن دقيق القمح بالماء المغلي المضاف له الدھن، ثم يُ 
اسبة تتحدد كثافة العجين المنفإن لذا ويمتص الدقيق الكثير من الماء، فيؤدى ذلك لزيادة كثافة العجين.  ،الطھي

 بإضافة عدد أكثر أو أقل من البيض.

ن كثافة العجين عالية فلا يمكن للبخار الخروج من العجين إتكون العجينة منتفخة، حيث  ،بسبب بخار الماء
 غات داخل العجين ويزداد حجم العجين المخبوز.اذلك لظھور فريؤدى و ،بسرعة

للصقھا استخدام حشوات الكريمات  أول لحشوھا فضَّ . ويُ عجينة الشو خفيفة، وجافة، وفارغة من الداخلتكون 
المختلفة (الكريمة المخفوقة، كريمة الزبدة بطريقة راسيل، كريمة القشدة (اللباني) نصف دسم، كريمة البودنج 

ولكن يمكن  .،ل حشوھا بحشو الفاكھة الرطبة أو حشو الكريمة الرطبفضَّ فلا يُ  ،الكاسترد). ولأن العجين جافة
قوام كريمي منتفخ  على الحشوات الرطبة بكريمة القشدة ذات مصدر حيواني أو نباتي، بحيث نحصلخلط 

 كعكة الإكلير، أو كعكة الكارباتي البولندية.أو المناسب لكعكة الباتش البولندية، ھو ومتماسك، و

خبوز الحلقات وأعشاش يتم تحضير م المصنوعة من عجينة الشو، عادةً وبالإضافة إلى المعجنات المذكورة أعلاه 
 بوزنان البولندية وكيكة أكاليل الزھور.

 

 عجينة الزنجبيل

يتم استخدام دقيق: القمح  ،ما تكون صلاحيتھا طويلة. لتحضيرھا وعادةً  متبلھي عجينة تتميز بطعمھا الحلو وال
أو العسل الاصطناعي، أو ستخدم العسل الطبيعي، ما يُ  . وعادةً 800) / الراي ودقيق الجاودار (الشيلم 850رقم 

 سود).أالسكر، أو الشراب المحول للتحلية (عسل 

فرنجى الفلفل الإوالزنجبيل، والفلفل الأسود، والقرنفل، وطعم ورائحة العجين المميزة من التوابل: القرفة، أتي وي
الرافعة  أشھر الموادوجوزة الطيب، وحبوب اليانسون. والھيل (الحبھان)، وحبوب الكزبرة، و(الجاميكي)، 

 .ر عجينة الزنجبيل على البخار أو بالطريقة الباردةضَّ حَ المستخدمة ھي بيكربونات الأمونيا أو الصوديوم. تُ 

أو محلول السكر البودرة، أو غطي بشراب السكر، ر منھا كعكة الزنجبيل وكعكات الزنجبيل، والتي تُ حضَّ تُ 
أو مكثف الفاكھة السميك أو حشو  المرملاد بمربىيمكن حشو كعك الزنجبيل وصوص الكاكاو أو الشوكولاتة. 

، المرمولاد طبقات كعك الزنجبيل. ويمكن أيضًا طلاء الكعك بمربي ءلملستخدم حشوات الفاكھة الناعمة تُ واللوز. 
 ).نستخدم حشو المكسرات أو حشو اللوز (المارتسباوالمربى السميكة، وكريمة القشدة السويدية. كما يُ 
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 عجينة المرينج

عجينة المرينج بخفق بياض البيض مع السكر البودرة. ويمكن إضافة كمية صغيرة من الدقيق أو سكر ر حضَّ تُ 
 120وعندھا يمكن تشكيل العجين الجاھز بأي شكل، وتوضع في الفرن في درجة حرارة لا تزيد عن  .الفانيليا

ة الرغبة في الحصول على كعكة درجة مئوية، فتجف ويصبح لھا لون ذھبي خفيف وقوام مقرمش. أما في حال
 .درجة مئوية 100فيجب أن تكون درجة حرارة الفرن حوالي  ،المرينج البيضاء

(عند درجة حرارة عالية) أو يصبح القوام  اما أن يصبح داخل المخبوز ھشً إ ،وحسب درجة الحرارة المستخدمة
عجينة المرينج في صنع مخبوزات: كعكات  ستخدمللمد (عند درجة حرارة منخفضة). وتُ   وقابلاً قليلاًً  امطاطيً 

كعكات وكعكات المرينج، وكعكات السكووا (الصقور) البولندية البيضاء، والسوكاج البولندية اللتوانية، 
 .الماكارون، وكعكات جوز الھند (الكوكادا / الشكلمة)

بھا حشوة، بل تقتصر  شكل مخروطي صغير غير منتظم. فلا توضع ذاتغالباً ما تشكل المرينج كعكات صغيرة 
ويتم لصقھا  ،ر بخلط بياض البيض، والسكر البودرة، واللوز المطحونضَّ حَ تُ ف ،كعكات الماكرونأما  .على الزينة

 .ببعض بكريمة الزبدة على طريقة راسل

الكريمات الدسمة  يتم استخدام حشو كريمات مختلفة، خاصةً  ،في حالة الكعك الكبير من المرينج أو التارت
ماعدا كعكة بافولوفا وھى عبارة عن كعكة مرينج  ،سميكة، وذلك لأنھا قليلة الماء فلا تجعل المرينج رطباًوال

ن يَّ زَ بيضاء، رقيقة وھشة ومتفتتة من الخارج وناعمة ورطبة من الداخل. ويتم حشوھا بالكريمة المخفوقة وتُ 
كحشو فاكھة ناعمة أو  –بالفواكه الطازجة. لذا إذا كنت ترغب في استخدام حشوة في أي من مخبوزات المرينج 

يجب خلط الحشو مع الزبدة أو جبنة الماسكربوني أو الشوكولاتة حتى تحصل على كريم ثابت ف –حشو كريمة 
 .قوام مناسب يذ

 

 عجينة الويفر / الوفل

يمكن أن  ، كمامكثفالسائل أو اليمكن استبدال الماء بالحليب ودقيق القمح والماء. ر من ضَّ حَ عجينة الويفر تُ 
الحليب ويمكن إضافة السكر، والماء بشكل كلي أو جزئي للكمية المحددة في وصفة العجين. بستبدل الحليب يُ 

يكربونات صفار البيض أو كتلة مسحوق البيض. وتضاف لعجينة الويفر عوامل رفع كيميائية (بوالمجفف، 
  .المسامية المميزة له رفيالصوديوم) وھي التي تمنح مخبوز الو

 .حتى يتيح وضع الجرعات للخبز بشكل سھل وسريعوذلك ، اومتجانسً  امھم أن يكون قوام العجين سلسً ومن ال
ة السوائل استخدم الماء البارد أو الماء مع إضافة الحليب أثناء خلط مكونات العجين، حتى تكون درجة حرارويتم 
لوتين وعندھا تسوء جودة جعلى لزيادة لزوجة العجين بسبب الالأحرارة الدرجات تؤدي درجة مئوية.  15-20

 .العجين

ستعمل عجينة الويفر لخبز طبقات الويفر المزخرفة وأوعية الآيس كريم المختلفة (علي شكل كأس، كوب تُ 
 .غير محشوة أوخبوزات الويفر محشوة يمكن تحضر مومخروطي، قمع، أو إناء) وأنابيب الويفر. 

تمتص الماء بسھولة شديدة وبالتالي لا يمكن استخدام حشوات  فإنھا لذاوتكون كعكة الويفر جافة ومقرمشة، 
بإضافة الزبدة وذلك الفاكھة المائية. يجب أن تكون الحشوات المستخدمة بين رقائق الوفر سميكة ودسمة لحد ما، 

 .أو المارجرين

 

المخفوقةالعجينة   

الدقيق، والبيض، والسكر، والدھن، وإضافات النكھة والرائحة. يجب خلط جميع  ستخدميُ  ،لعمل العجينة المخفوقة
 .ا حتى نحصل على عجينة ناعمة ذات قوام لينالمكونات جيدًا ثم خفقھا جيدً 
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حيث تمنحھا ھذه  ،لسكرتتميز العجينة المخفوقة بوجود نسبة عالية من صفار البيض ونسبة صغيرة من الدھن وا
ا لنفس السبب لا النسب من صفار البيض والكمية الصغيرة من السكر القرمشة المناسبة للمخبوزات. وأيضً 

 .حرارة العجين تزداد بشكل طفيف فقط أثناء الخفق أنيحترق العجين أثناء القلي. كما 

يتم رشھما بمسحوق السكر  انتلوال نفال،الملائكة) وورد الكر أجنحةھذه العجينة فافوركى ( منتجاتمن أشھر و
 .البودرة بعد القلي

العجينة المخفوقة الماء بسھولة شديدة وتصبح طرية، لذا لا ينصح باستخدام  منتجات تمتص ،قوامھا بسببو
 .الحشوات مثل حشوات الفاكھة وذلك حتى لا تتسبب في تليين المخبوز وتقليل جودته

 العجينة المسلوقة

 ،ضاف لمخلوط البيض بالسكركما يعجينة من الدقيق، والبيض، وكمية صغيرة من الدھن والسكر. صنع ھذه التُ 
 .إما حلو أو حادق ،د كمية السكر مذاق المخبوزدِ حَ الخميرة أو مواد الرفع الكيميائية. وتُ و

 لفرن. خبز في ايتوجب سلق العجين المشكل لفترة قصيرة في الماء حتى يكبر في الحجم، ثم بعد  ذلك يُ 

لكن يمكن تم تزيين  ،ستخدم الحشوات في المعجنات السابقة الطبخبسبب قوام العجين المتماسك بقوة نوعًا ما، لا تُ 
السمسم، وحبة البركة السوداء، والكراوية، والكعكات من ھذه العجين برشھا بمواد مختلفة، مثل: بذور الخشخاش، 

 مع ملح الثوم، والسكر الخشن فاتح أو داكن اللون. جبن البارميزانوالقرفة، وملح البحر الخشن، و

وبفاجينك (السميط)، وكعكة البيغل، أمن أشھر المعجنات المصنوعة من العجينة السابقة الطبخ كعكة الحلقة و
 .وكعكة البرتزل العقدية، ومخبوز حلزوني (شفيدركى)، وأعواد الخبز (البقسماط)

 

كيك) عجينة السائلة (البانال  

صنع من الحليب، والبيض، والقليل من الطحين. وحتى تتشكل فطائر ا تُ كيك ھي عجينة سائلة جدً  بانعجينة ال
يثبت شكل  ،صب بكمية معينة في المقلاة وتحمر. وأثناء التحميرتُ فإنھا كيك بالشكل والحجم المناسبين،  البان

، وبذلك تكتسب الفطائر قوامھا تحت تأثير درجة الحرارة وتصبح مساميةيزداد حجم الفطيرة الفطيرة، حيث 
 .البنيالھش ولونھا 

حشو الفاكھة، أو إضافات حادقة أو الكريمة، أو يتم تقديم ھذه الفطائر مع حشوات متنوعة مثل قطع الفاكھة، و
 البيض) أو تورتة البان أواللحم  أوأخرى. ويمكن أيضًا تحضير الكروكيت (الفطيرة الحادقة المحشوة بالخضار 

 كيك). ت من طبقات البانكيك (تار

 

 عجينة الزلابية (البروجي)

يمكن إضافة البيض إلى الدقيق (مما وصنع العجينة عن طريق خلط وعجن الدقيق بالماء (أو الحليب) والملح. تُ 
قوام العجينة بعض  يتسمينبغي أن ويؤدى لعجين أكثر صلابة) أو بعض الدھن (عندھا ستكون العجينة خفيفة). 

ن بما يكفي لأ ايكون قوام العجينة قويً  أنا وأيضً  ،أن تلتصق الزلابية ببعضھا البعض لدرجةن ليس اللزوجة ولك
 .يمكن ترقيقه لطبقة رقيقة بدون إحداث ثقوب

بحشوات حلوة مثل الفواكه، (مقطعة  يتم حشوھاستخدم العجينة في تحضير البروجي (الزلابية البولندية) والتي تُ و
 يلقلستخدم العجين المصنوع من الماء والدقيق والدھون يُ دقة مالحة. ويمكن أيضا أن أو كاملة) أو حشوات حا

 .فطائر التورتيلا
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 عجينة المكرونة

حتى  كيلھي عجينة كثيفة يتم تشكيلھا عن طريق الترقيق والتقطيع والتشو ،صنع على الطاولةعجينة المكرونة تُ 
 .تحصل على الشكل والحجم المناسبين

فاكھة أو فواكه  إليھا ةمكرونة بأشكال مختلفة، ونكھات مختلفة منھا الحلوة المضافجينة العيمكن تحضير 
 .الجبن القريش والتوابل (مثل القرفة) إليھامحفوظة، أو منھا الحادقة المضاف 

 

 عجينة الجبن القريش

ا وسھلة الترقيق. م إلى حدصنع من الدقيق، والبيض، والجبن القريش (بدون ملح). وھى عجينة خفيفة وھى تُ 
، وفطيرة كوليبياك (فطيرة يدونات أبونكوالجبنة، صنع منھا عدة مخبوزات من بينھا: الكرواسون، والدونات بتُ و

الحادق المحشو، والكعكات،  (الباتيه) اللحم)، والفطائر البشتيشيك (عجينة محشوة باللحم ومقلية)، وخبز البان
 .وكعكة الفاكھة

 .الجبن القريش حشو كريمة مصنوعة عن طريق خلط الحشوة مع الكريمة المخفوقةلعجينة  أن تضيفيمكنك 

 

المفروكةالعجينة   

ھي عجينة وتنتمي لمجموعة العجين النصف المقرمشة، لكنھا بعد الخبز تتميز بخصائص العجينة الإسفنجية. 
كما أن ، أو الفواكه المجففة، وحشوات الفاكھة الجاھزةأو ولھا مذاق رائع مع الفاكھة الطازجة،  ،دقيقة ورقيقة

 .حتى بدون أي إضافاتأيضًا رائع  ھااقذم

 .الفاكھة، وكعكة الجبن ةكعكوباوند كيك، والخبز من ھذه العجينة: كعكة الحلقة، وتُ 

 

 عجينة الخميرة المقرمشة

جففة، والسكر %، والخميرة الطازجة أو الم18كريمة قشدة دسم وخبز ھذه العجينة من دقيق القمح، والزبدة، تُ 
 .عجن حتى تصبح عند تقطيعھا رقيقة ودسمة وھشةالبودرة. وتُ 

فطائر البشتيشيك، وخبز الباتيه بالحشو الحلو، وصنع الكرواسان بحشوات الفاكھة والكريمة، يُ  ةومن ھذه العجين
 .وخبز الباتيه بالحشو الحادق، وقاعدة البيتزا

 

 طرق استخدام الحشوات مع المعجنات
المكسرات، واللوز، والجبن القريش، وبذور الخشخاش، والفواكه ومنتجات الفواكه،  ك، يمكنك استخداملحشو الكع

 .كريمات الزبدة، وكريمات القشدةومصنوعة من البيض، الكريمات وال

لتحضير حشوة الفاكھة، يمكن استخدام الفواكه المجمدة أو الطازجة. أما حشوات الكريمة فتعتمد على دھن من و
ا ھو زيت النخيل. كما أن أھم عنصر في تحضير الحشوات ھو السكر، استخدامً  وأشھرھا –النباتي مصدر 
ا إضافات مثل المكثفات والمثبتات التي تضمن تناسق قوام الحشوة ھناك أيضً وستخدم بطرق مختلفة. والذي يُ 
ھذا النوع من حشوة الفاكھة وت رائحة. تم إضافة ألوان ومكسبات ،في النھايةوالخبز أو أثناء التجميد.  أثناءوثباتھا 

 .ا، أي أن الحشوة تحتفظ بجودتھا وخصائصھا أثناء الخبز والتجميدثابت حراريً 
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قشر البرتقال، والزبيب، وحشوة بذور الخشخاش من مطحون بذور الخشخاش مع إضافة العسل، تحضير ويتم 
ا في إعداد كعكات ستخدم الحشوات المذكورة سابقً تُ وصنع من اللوز الحلو. رائحة. أما حشوة اللوز فتُ الومكسبات 

الخميرة، وكذلك الكعكات المرملة والإسفنجية. أما الحشوات المصنوعة من البندق وعين الجمل فھي مخصصة 
 .كعكة الخميرة والمعجنات الفرنسية

 وات قليلة الدھن أوفي حالة حشو العجين قبل الخبز، يتم استخدام حشوبعده.  أويمكن حشو المعجنات قبل الخبز 
ل الحشوات المصنوعة من الفاكھة، أو الجبن، أو بذور الخشخاش. فضَّ لا يوجد بھا دھن على الاطلاق، وتُ  تلك التي

حشوات كريمة وأما في حالة حشو المخبوز، فيمكن استخدام حشوات تحتوي على دھن (كريمة، زبدة، بيض). 
 .الدھن، لذا يمكن استخدامھا قبل الخبز) تحتوي على نسبة قليلة من Laurettaلوريتا (

الكعكة المقرمشة، والكعكة النصف مقرمشة. وستخدم حشوات الحلويات لحشو مخبوزات مثل كعكة الخميرة، تُ 
حشي بحشوة الحلويات فقط بعد الخبز. أما الطبقات المصنوعة من الكعكة الاسفنجية أو قطع كعك الزنجبيل فتُ 

عندھا سيسھل دمج و ،للحفاظ على رطوبتھا  كحوليسفنجية بالشراب أو شراب  تغطية الكعكة الإويجب أولاً 
 .المخبوز مع الحشوة

 

 أمثلة على معجنات محشوة بحشوات مختلفة
 اع العجائن التي يمكن استخدام حشوات الحلويات فيھا.: أنو 1جدول رقم 

استخدم حشوة الحلويات بعد 
أخرىالخلط مع مكونات   

 

 نوع العجين استخدم حشوة الحلويات مباشرة

 عجينة الخميرة نعم  لا
رة يمكن استخدام حشوة محضَّ 
أو بخلط الحشوة بالزبدة، 

كريمة أو كولاتة البيضاء، والش
 ونى.القشدة أو الماسكرب

 عجينة فرنسية (عجينة مورقة) نعم

رة يمكن استخدام حشوة محضَّ 
أو بخلط الحشوة بالزبدة، 

كولاتة البيضاء، كريمة القشدة والش
 أو الماسكربونى.

 عجينة نصف فرنسية نعم

 عجينة مقرمشة نعم لا
 عجينة نصف مقرمشة نعم لا

يمكن  ،سفنجيةلدھن الكعكة الإ
وطة استخدام الجيلي (حشوة مخل

 بالماء والسكر والجيلاتين).

 عجينة إسفنجية نعم

يمكن  ،سفنجيةلدھن الكعكة الإ
استخدام الجيلي (حشوة مخلوطة 

 بالماء والسكر والجيلاتين).

 عجينة إسفنجية دسمة نعم

 عجينة الزنجبيل نعم لا
يمكن  ،للصق كعكات الماكرون

 ،والزبدة ،استخدام خليط من الحشو
وكريمة  ،ءكولاتة البيضاووالش

 القشدة أو الماسكربونى. 

 عجينة المرينج نعم

يمكن استخدام كريمة من خلط 
الحشوة مع كريمة القشدة 

 المخفوقة.

 عجينة الشو لا
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 عجينة الويفر لا لا
 العجينة المخفوقة لا لا
 المسلوقةالعجينة  لا لا

يمكن استخدام كريمة من خلط 
الحشوة مع كريمة القشدة 

 المخفوقة.

 كيك) العجينة السائلة (البان منع

 (البيروجى) الزلابيةعجينة  نعم يمكن خلط الحشوة بالجبن القريش.
 عجينة المكرونة نعم لا

يمكن استخدام كريمة من خلط 
الحشوة مع كريمة القشدة 

 المخفوقة.

 عجينة الجبن القريش نعم

 المفروكةالعجينة  نعم لا
 عجينة الخميرة المقرمشة نعم لا

 
 :التالييمكن أن تجد نص طريقة خلط حشوات الحلويات بمكونات أخرى في المقال 

‘‘Możliwości wykorzystania nadzień cukierniczych owocowych i kremowych’’ 
 من الفاكھة والكريمة." ياتترجمة العنوان "الاستخدامات الممكنة للحشوات الحلو

 

حيث يمكن استخدام ھذه الحشوات في  ،االتي يمكن استخدام الحشوات الفاكھة فيھا كبيرة جدً مجموعة الكعكات 
 أنواع كثيرة من الكعكات المنتجة وبذلك تمثل إضافة قيمة لھذه الكعكات.
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 وسوار ،لحياتيةا ومللعل وسوار جامعة ،يةرلبشا يةذلتغا ومعل دمعھ ،يةرلبشا يةذلتغا مقس ،فينسكارتشي تادورو دسمھن .د :فلؤلم
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