
 

  

  

 خواص العجين الذي
 يمكن أن تضاف إليه حشوة الحلويات

 

 

 أمثلة على معجنات محشوة بحشوات مختلفة
 : أنواع العجائن التي یمكن استخدام حشوتا الحلویات فیھا. 1جدول رقم 

بعد الخلط مع مكونات استخدم حشوة الحلویات 
 أخرى

 

استخدم حشوة 
 الحلویات مباشرة

 نوع العجنی

 عجینة الخمیرة نعم  لا
یمكن استخدام حشوة محضَّرة بخلط الحشوة بالزبدة، 
أو الشوكولاتة البیضاء، أو كریمة القشدة أو 

 الماسكربونى.

 عجینة فرنسیة (عجینة مورقة) نعم

الحشوة بالزبدة، یمكن استخدام حشوة محضَّرة بخلط 
أو الشوكولاتة البیضاء، كریمة القشدة أو 

 الماسكربونى.

 عجینة نصف فرنسیة نعم

 عجینة مقرمشة نعم لا
 عجینة نصف مقرمشة نعم لا

لدھن الكعكة الإسفنجیة، یمكن استخدام الجیلي (حشوة 
 مخلوطة بالماء والسكر والجیلاتنی).

 عجینة إسفنجیة نعم

الإسفنجیة، یمكن استخدام الجیلي (حشوة لدھن الكعكة 
 مخلوطة بالماء والسكر والجیلاتنی).

 عجینة إسفنجیة دسمة نعم

 عجینة الزنجبیل نعم لا
للصق كعكات الماكرون، یمكن استخدام خلیط من 
الحشو، والزبدة، والشوكولاتة البیضاء، وكریمة 

 القشدة أو الماسكربونى. 

 عجینة المرینج نعم

دام كریمة من خلط الحشوة مع كریمة یمكن استخ
 القشدة المخفوقة.

 عجینة الشو لا

 عجینة الویفر لا لا
 العجینة المخفوقة لا لا
 العجینة المسلوقة لا لا

یمكن استخدام كریمة من خلط الحشوة مع كریمة 
 القشدة المخفوقة.

 العجینة السائلة (البان كیك) نعم

 عجینة الزلابیة (البیروجى) نعم یمكن خلط الحشوة بالجبن القریش.
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 عجینة المكرونة نعم لا
یمكن استخدام كریمة من خلط الحشوة مع كریمة 

 القشدة المخفوقة.
 عجینة الجبن القریش نعم

 العجینة المفروكة نعم لا
 عجینة الخمیرة المقرمشة نعم لا

 
 التالي: یمكن نأ تجد نص طریقة خلط حشوتا الحلویات بمكونات أخرى في المقال

‘‘Możliwości wykorzystania nadzień cukierniczych owocowych i kremowych’’ 
  ترجمة العنونا "الاستخدامات الممكنة للحشوتا الحلویات من الفاكھة والكریمة."

 

 

 وسوار ،لحیاتیةا ومللعل وسوار جامعة ،یةرلبشا یةذلتغا ومعل دمعھ ،یةرلبشا یةذلتغا مقس ،فینسكارتشی تادورو دسمھن .د :فلؤلم
 كتسیوس وشیدار و كتسیوس یفاإ :ويللغا قیقدلتوا ریرلتحا

 :رلنشا وقحق كمال ةوظمحف وقلحقا جمیع

 كتسیوس وشیدار ديكان

 


