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 النشاط المائي 
 لمنتجات الحلویات

 

 

 

 .یة المشھورة وذلك لقیمتھا الحسیةالكعكات من المنتجات الغذائ
 

الغذائیة، تحَُدَد طریقة إعدادھا وكمیة ونوع المواد الأولیة المستخدمة في وبناءً علي الطعم والرائحة والقیمة 
رائحة وشكل الكعكة -تحضیرھا، وأیضًا یحَُدَد نوع التغطیة سكریة كانت أو تغطیة أخري. وأیضًا یتأثر طعم

 .النھائي بنوع الحشو المستخدم للمليء أو للحشو

كات أو أي منتجات أخرى یجعل جودة التحضیر المكرر واستخدام حشوات الحلویات المجھزة لتحضیر الكع
ثابتة. بفضل القوام الثابت للحرارة للحشوات، لا تذوب الحشوات أثناء الخبز أو التسخین، وتحافظ على صلاحیتھا 

 .ععند التجمید أو عند إذابة التجمید. كما یمكن استخدامھا بعد الخبز، وذلك یمثل اختیارًا مناسباً للاستعمال الشائ

في ھذه المقالة، نوضح الطریقة القیاسیة لاستخدام الحشوة لكل نوع من أنواع العجین. ویجب أن نتذكر أن الاتجاه 
العام الحاضر في صناعة الحلویات یتوجھ للإبداع اللامحدود للطھاة والأفكار غیر التقلیدیة لخلط المنتجات. ھذا 

سریع فورًا بعد التحضیر، مثال على ذلك: عجینة الویفر التي لا التوجھ یتعلق بالحلویات المحضَّرة للاستھلاك ال
یسُتخدم فیھا الحشو (حیث یمكن للویفر أن یمتص الماء من الحشو سریعاً ویصبح رطباً) أصبح یمكن حشوھا 
بحشوات الحلویات إذا تم ضمان أكل الویفر خلال وقت قصیر بعد التحضیر. وأیضًا ینطبق ذلك على حشو 

نیك (كعكات الجنزبیل) حیث لا تسُتخدم عادةً معھا حشوات الحلویات. توجد الكثیر من ھذه الأفكار كعكات البیر
 .ولكننا ھنا سنقوم بتقسیم استخدامات الحشوات في الاستعمالات الشائعة
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 خصائص العجین الذي یمكن استخدام الحشوات فیھ
 عجینة الخمیرة

ن)، والبیض، والحلیب. وتضاف أیضًا للعجین كمیة غیر كبیرة من المكونات الأساسیة للعجین ھي الدقیق (الطحی
السكر والدھن والخمیرة، وھي المكونات المسئولة عن تكون الفقاعات، حیث یتضمن تحضیر العجین مرحلة 
التخمر الكحولي للخمیرة وفیھا یتحول السكر الموجود في العجینة لكحول وثاني أكسید الكربون. ویؤدى خروج 

ز لنمو العجینة وتضخم حجمھا عدة مرات. وتتمیز العجینة الخمیرة باللیونة العالیة التي تأتي بالعجن ھذا الغا
 الطویل.

 

 تسُتخدم ھذه العجینة في عدة مخبوزات، ومنھا:

 الكعكات الدائریة والكعكات الصغیرة (كاب كیك) ومنھا المحشوة بالفواكھ المسكرة، •
 ببذور الخشخاش (الماك)،فطائر الباي بالفواكھ، بالجبن، أو  •
كعكة السترودل (الدوار) المحشوة بمربي المرمولاد، بحشو الفواكھ، بحشوة بذور الخشخاش، بحشوة  •

 الجبن، بحشوة الجوز، أو بحشوة عین الجمل،
 كعكات الخمیرة، كعك البریوش، •
 كعكات الدونات، •
 الكرواسون، •
 ولاد، أو بأي حشوة أخرى من حشوات الفواكھ،الكعكات المحشوة بطبقة التفاح المطھى، أو بمربي المرم •
الكعكات المحشوة بحشوة الفواكھ الطازجة، أو بمربي المرمولاد، أو بحشوة الفواكھ الثابتة حراریاً، أو  •

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

 

جینة الخمیرة، یجب مراعاة أن یكون قوام الحشوة ودرجة ملحوظة مھمة: عند استخدام الحشوات في مخبوزات ع
 رطوبتھا مناسبین، ویجب ضبطھما بحیث لا یكون العجین لیناً جدًا (سائلاً).

 

 العجینة الفرنسیة (العجینة المورقة) وعجینة الفیلو

، والملح، والماء ھذه العجینة لھا قوام ممیز ذو طبقات یظھر بشكل أوراق رقیقة. ولعجنھا، یسُتخدم دقیق القمح
البارد، والزبدة. یجب أولاً وضع طبقة من الزبدة علي العجین. وبعد التبرید، یتم فرد العجین بالمرقاق عدة 
مرات، ثم یعاد تبرید العجین بین عملیات الترقیق المتتابعة. ولعمل مخبوزات منھ بأشكال مختلفة، یمكن طي 

ھ كحلقة. أثناء الخبز في الفرن، تنفصل طبقات الدھن والعجین عن أشكال العجین أو لفھ كأنبوب حول نفسھ أو لف
 بعضھا البعض بسبب تبخر الماء، وعندھا یكون المخبوز خفیفاً ورقیقاً ومقرمش.اً

وتشَُكَّل من العجینة الفرنسیة أشكال مخبوزات عدة، مثل: شكل المشط، أو الظرف، أو المخروط أو القمع، أو 
طة العنق، ویمكن تشكیلھا كفطائر التارت، وفطائر التارت الصغیرة. ومن المخبوزات الصدف، أو اللسان، أو رب

المشھورة من العجینة الفرنسیة: الكرواسون، وكعك النابلیون البولندیة (میل فاي بطبقة سمیكة من حشو الكریمة)، 
 وكعك الكارباتى البولندیة (میل فاي بطبقة حشو كاسترد سمیكة).

 

مخبوزات العجینة الفرنسیة بعد خبزھا في الفرن، حیث إن قوامھا رقیق وقد یؤدى ضغط طبقة  عادةً ما یتم حشو
الحشو الثقیلة على العجینة لضغط الطبقات للأسفل. ولأن وضع الحشو یعتمد على شكل المخبوز، ومكان الحشو 

 الفرن للخبز.فیھ، والأثر المطلوب للحشو، لذا یمكن في بعض الأحیان حشو العجینة قبل وضعھا في 
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ھناك نوع مختلف قلیلاً عن العجینة الفرنسیة وھو العجینة الفیلو (عجینة السمبوسك)، حیث تسُتبدل الزبدة في 
 العجن بزیت الزیتون. وعادةً ما یتم حشو عجینة الفیلو بحشوات مالحة (حادقة).

 

 العجینة النصف فرنسیة

وعجینة القشدة، وعجینة الجبن. وللحصول على العجینة أنواع العجینة النصف فرنسیة ھي: عجینة الخمیرة، 
النصف فرنسیة بالخمیرة، نضیف الزبدة لعجینة الخمیرة ونرققھا بالمرقاق. أما للحصول على عجینة الجبن 
النصف فرنسیة، فنقوم بخلط الزبدة مع الجبن القریش والبیض والدقیق. وعند دعك الزبدة بالدقیق والبیض 

العجینة النصف فرنسیة بالقشدة. وبعد ذلك یتم ترقیق العجین الجاھز عدة مرات حتى  والقشدة، نحصل على
 یتكون كطبقة رقیقة ویتم تشكیلھ بالشكل المطلوب.

ویمكن تحضیر عدة مخبوزات من العجینة النصف فرنسیة، مثل الكعكات، والكرواسون، والأقماع، والمثلثات، 
 و ھذه المعجنات بحشوات الفاكھة.والقواقع، والأنابیب. وغالباً ما یتم حش

 

 العجینة المقرمشة

العجینة المقرمشة تتمیز بقوام ھش مقرمش. ولتحضیرھا نحتاج لثلاثة مكونات رئیسیة: الدقیق، والزبدة أو السمن، 
أفضلھا ھو الدقیق اللین الھش  –والبیض. یجب أن یكون الدقیق المستخدم ذا نسبة جلوتین منخفضة أو متوسطة 

شبھ السمید، مع إمكانیة إضافة دقیق البطاطس أو دقیق الذرة. وبذلك تنتج عن العجینة قرمشة أكبر من الذي ی
قرمشة العجینة المصنوعة من الدقیق العالي الجلوتین. ویؤثر الدھن أیضًا على درجة قرمشة العجین، حیث یمكن 

، بحیث تحتوي العجینة المقرمشة على استخدام الزبدة، أو السمن، أو شحم الخنزیر، أو خلیط من ھذه الدھون
% دھون بالنسبة للدقیق. وعند إضافة صفار البیض النیئ، یعطي ذلك للعجین لیونة، 60-40نسبة تتراوح من 

 أما إضافة الصفار المطبوخ فتعطى درجة قرمشة أعلى. وعلى النقیض، یعمل بیاض البیض على تقلیل القرمشة.

أیضًا مسحوق سكر البودرة، حیث لا ینبغي استخدام السكر المحبب، لأن  ومن أحد مكونات العجینة المقرمشة
السكر المحبب قد لا یذوب جیدًا في العجین بسبب انخفاض نسبة الرطوبة، وقد یؤدى ذلك إلى أن یتكرمل (یتحول 

م إضافة مكونات لكرامیل) أثناء الخبز. وأیضًا لزیادة لیونة العجینـ یمكن إضافة القشدة أو الزبادي. عادةً لا تت
 لرفع العجین.

یجب تبرید العجینة في الثلاجة بعد العجن، ثم تشكیلھا بعد ذلك بالشكل المناسب (حیث إن قوامھا یسھل تشكیلھ)، 
وبعد ذلك تخُبز. ویمكن تحضیر المخبوزات التالیة بالعجینة المقرمشة: أكواب الكیك، والبسكویت المحشو المتعدد 

لجبن، وفطیرة التفاح، وكعكة بذور الخشخاش، وكعك الفاكھة، وفطائر التارت، وفطیرة الطبقات، وقاعدة كعكة ا
 المازوركاس البولندیة، والعدید من المعجنات الأخرى.

 

 العجینة النصف مقرمشة

تصُنع العجینة النصف مقرمشة من نفس مكونات العجینة المقرمشة (دقیق، ودھن، وبیض)، ولكن مع إضافة 
رفع العجین والقشدة. وتسُتخدم العجینة لخبز كعك مع الإضافات المختلفة أو الكرواسون، حیث مواد كیمیائیة ل

 یمكن إضافة حشوات الفاكھة والكریمة لھذه المعجنات.

 

 العجینة الإسفنجیة

العجینة الإسفنجیة ھي عجینة خفیفة، ورقیقة، ولینة، تصُنع من البیض والسكر ودقیق القمح، ولا یسُتخدم الدھن 
ي عجنھا. یمكن أن یسُتبدل جزء من دقیق القمح بدقیق البطاطس النشوى للتقلیل من نسبة الجلوتین في العجین، ف

 وعندھا نحصل على كعكات لھا قوام أكثر خفة.
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ولتحضیر العجینة الإسفنجیة ھناك طریقتان: "الطریقة الساخنة" و"الطریقة الباردة". في "الطریقة الساخنة"، یتم 
ع السكر في إناء موضوع على البخار، وبفضل ذلك یمكن الحصول على عجینة منفوخة بشكل ضرب البیض م

أكبر. أما في "الطریقة الباردة"، فیتم خفق الصفار بالسكر حتى یتم الحصول على كتلة متجانسة وثم یتم دمجھا 
 م المخبوز بشكل ملحوظ.مع رغوة بیاض البیض والسكر وكذلك الدقیق. أثناء خبز العجینة الإسفنجیة، یزداد حج

یسُتخدم ھذا النوع من العجین لعمل طبقات للتورتة، والكعك، والكعك الدوار الملفوف، والجاتوه المحشو، والجاتوه 
طبقات، والجاتوه مجسم، والكاب كیك. وتتناسب العجینة بشكل جید مع حشوات الفاكھة وحشوات الكریمة، حیث 

 المخبوز للحشوة.تكتسب نكھة إضافیة من خلال امتصاص 

 

 العجینة الإسفنجیة الدسمة

وتسُمى ھذه العجینة أیضًا بالعجینة المرملة. یتم تحضیرھا بدقیق القمح أو بخلیط من دقیق القمح ودقیق البطاطس 
)، والزبدة أو السمن، والسكر، والبیض، ومسحوق الخبز (البیكنج بودر). ویمكن إضافة الفواكھ المجففة، 1:1(

سكریة، والكاكاو (مسحوق الشوكولاتة)، أو مكسبات الرائحة. وتمامًا مثل العجینة الإسفنجیة، یمكن والفواكھ ال
تحضیر العجینة المرملة بالطریقة "الساخنة" أو "الباردة". وبعد الخبز، یكون لھا قوام مرمل ممیز. وبسبب كمیة 

یتأثر "القوام المرمل" أیضًا بدقیق البطاطس. السكر الكبیرة، فإن المخبوز یكون ممتلئاً وأیضًا یتفتت بسھولة، و
 ویشبھ العجین العجینة المقرمشة لكن للمخبوزات قوام أكثر امتلاءً وھشاشةً.

ویمكن خبز عدة منتجات من ھذه العجینة، مثل الباوند كیك، وكعكة الستیفانك البولندیة ذات الطبقات، وكعكة 
رملة، وكعكة السوكاج البولندیة اللتوانیة (كعكة الشجرة ذات المازوركاس البولندیة، والكعكة الإسفنجیة الم

الطبقات)، وكعكة كامارجو (ذات الطبقات المحشوة بالكریمة والمغطاة بكریمة الكاكاو)، والكعكات المجسمة 
والمموجة. ویمكن استخدام حشوات الفاكھة ذات المحتوى المائي المنخفض في حشو كعكة المازوركاس البولندیة 

 ة الستیفانك البولندیة والكعكات المجسمة وكعكة كامارجو.وكعك

 

 عجینة الشو

یتم تحضیرھا بواسطة عجن دقیق القمح بالماء المغلي المضاف لھ الدھن، ثم یخُلط الخلیط الناتج مع البیض. 
ین المناسبة أثناء الطھي، یمتص الدقیق الكثیر من الماء، فیؤدى ذلك لزیادة كثافة العجین. ولذا فإن كثافة العج

 تتحدد بإضافة عدد أكثر أو أقل من البیض.

بسبب بخار الماء، تكون العجینة منتفخة، حیث إن كثافة العجین عالیة فلا یمكن للبخار الخروج من العجین 
 بسرعة، ویؤدى ذلك لظھور فراغات داخل العجین ویزداد حجم العجین المخبوز.

الداخل. ویفُضَّل لحشوھا أو للصقھا استخدام حشوات الكریمات  تكون عجینة الشو خفیفة، وجافة، وفارغة من
المختلفة (الكریمة المخفوقة، كریمة الزبدة بطریقة راسیل، كریمة القشدة (اللباني) نصف دسم، كریمة البودنج 

كن الكاسترد). ولأن العجین جافة، فلا یفُضَّل حشوھا بحشو الفاكھة الرطبة أو حشو الكریمة الرطب،. ولكن یم
خلط الحشوات الرطبة بكریمة القشدة ذات مصدر حیواني أو نباتي، بحیث نحصل على قوام كریمي منتفخ 

 ومتماسك، وھو المناسب لكعكة الباتش البولندیة، أو كعكة الإكلیر، أو كعكة الكارباتي البولندیة.

تحضیر مخبوز الحلقات وأعشاش بالإضافة إلى المعجنات المذكورة أعلاه والمصنوعة من عجینة الشو، عادةً یتم 
 بوزنان البولندیة وكیكة أكالیل الزھور.

 

 عجینة الزنجبیل

ھي عجینة تتمیز بطعمھا الحلو والمتبل وعادةً ما تكون صلاحیتھا طویلة. لتحضیرھا، یتم استخدام دقیق: القمح 
عي، أو العسل الاصطناعي، . وعادةً ما یسُتخدم العسل الطبی800ودقیق الجاودار (الشیلم / الراي)  850رقم 

 أو السكر، أو الشراب المحول للتحلیة (عسل أسود).
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ویأتي طعم ورائحة العجین الممیزة من التوابل: القرفة، والقرنفل، والفلفل الأسود، والزنجبیل، والفلفل الإفرنجى 
المواد الرافعة  (الجامیكي)، وحبوب الكزبرة، والھیل (الحبھان)، وجوزة الطیب، وحبوب الیانسون. وأشھر

 المستخدمة ھي بیكربونات الأمونیا أو الصودیوم. تحَُضَّر عجینة الزنجبیل على البخار أو بالطریقة الباردة.

تحُضَّر منھا كعكة الزنجبیل وكعكات الزنجبیل، والتي تغُطي بشراب السكر، أو محلول السكر البودرة، أو 
زنجبیل بمربى المرملاد أو مكثف الفاكھة السمیك أو حشو صوص الكاكاو أو الشوكولاتة. ویمكن حشو كعك ال

اللوز. وتسُتخدم حشوات الفاكھة الناعمة لملء طبقات كعك الزنجبیل. ویمكن أیضًا طلاء الكعك بمربي المرمولاد، 
 والمربى السمیكة، وكریمة القشدة السویدیة. كما یسُتخدم حشو المكسرات أو حشو اللوز (المارتسبان).

 

 لمرینجعجینة ا

تحُضَّر عجینة المرینج بخفق بیاض البیض مع السكر البودرة. ویمكن إضافة كمیة صغیرة من الدقیق أو سكر 
 120الفانیلیا. وعندھا یمكن تشكیل العجین الجاھز بأي شكل، وتوضع في الفرن في درجة حرارة لا تزید عن 

في حالة الرغبة في الحصول على كعكة  درجة مئویة، فتجف ویصبح لھا لون ذھبي خفیف وقوام مقرمش. أما
 درجة مئویة. 100المرینج البیضاء، فیجب أن تكون درجة حرارة الفرن حوالي 

وحسب درجة الحرارة المستخدمة، إما أن یصبح داخل المخبوز ھشًا (عند درجة حرارة عالیة) أو یصبح القوام 
وتسُتخدم عجینة المرینج في صنع مخبوزات: كعكات مطاطیاً قلیلاًً وقابلاً للمد (عند درجة حرارة منخفضة). 

السوكاج البولندیة اللتوانیة، وكعكات السكووا (الصقور) البولندیة البیضاء، وكعكات المرینج، وكعكات 
 الماكارون، وكعكات جوز الھند (الكوكادا / الشكلمة).

فلا توضع بھا حشوة، بل تقتصر غالباً ما تشكل المرینج كعكات صغیرة ذات شكل مخروطي صغیر غیر منتظم. 
على الزینة. أما كعكات الماكرون، فتحَُضَّر بخلط بیاض البیض، والسكر البودرة، واللوز المطحون، ویتم لصقھا 

 ببعض بكریمة الزبدة على طریقة راسل.

الدسمة في حالة الكعك الكبیر من المرینج أو التارت، یتم استخدام حشو كریمات مختلفة، خاصةً الكریمات 
والسمیكة، وذلك لأنھا قلیلة الماء فلا تجعل المرینج رطباً، ماعدا كعكة بافولوفا وھى عبارة عن كعكة مرینج 
بیضاء، رقیقة وھشة ومتفتتة من الخارج وناعمة ورطبة من الداخل. ویتم حشوھا بالكریمة المخفوقة وتزَُیَّن 

كحشو فاكھة ناعمة أو  –ة في أي من مخبوزات المرینج بالفواكھ الطازجة. لذا إذا كنت ترغب في استخدام حشو
فیجب خلط الحشو مع الزبدة أو جبنة الماسكربوني أو الشوكولاتة حتى تحصل على كریم ثابت  –حشو كریمة 

 ذي قوام مناسب.

 

 عجینة الویفر / الوفل

ئل أو المكثف، كما یمكن أن عجینة الویفر تحَُضَّر من دقیق القمح والماء. ویمكن استبدال الماء بالحلیب السا
یسُتبدل الحلیب بالماء بشكل كلي أو جزئي للكمیة المحددة في وصفة العجین. ویمكن إضافة السكر، والحلیب 
المجفف، وصفار البیض أو كتلة مسحوق البیض. وتضاف لعجینة الویفر عوامل رفع كیمیائیة (بیكربونات 

 میة الممیزة لھ.الصودیوم) وھي التي تمنح مخبوز الویفر المسا

ومن المھم أن یكون قوام العجین سلسًا ومتجانسًا، وذلك حتى یتیح وضع الجرعات للخبز بشكل سھل وسریع. 
ویتم استخدم الماء البارد أو الماء مع إضافة الحلیب أثناء خلط مكونات العجین، حتى تكون درجة حرارة السوائل 

ى لزیادة لزوجة العجین بسبب الجلوتین وعندھا تسوء جودة درجة مئویة. تؤدي درجات الحرارة الأعل 15-20
 العجین.

تسُتعمل عجینة الویفر لخبز طبقات الویفر المزخرفة وأوعیة الآیس كریم المختلفة (علي شكل كأس، كوب 
 مخروطي، قمع، أو إناء) وأنابیب الویفر. ویمكن تحضر مخبوزات الویفر محشوة أو غیر محشوة.



7 www.kandy.pl/ar 

افة ومقرمشة، ولذا فإنھا تمتص الماء بسھولة شدیدة وبالتالي لا یمكن استخدام حشوات تكون كعكة الویفر ج
الفاكھة المائیة. یجب أن تكون الحشوات المستخدمة بین رقائق الوفر سمیكة ودسمة لحد ما، وذلك بإضافة الزبدة 

 أو المارجرین. العجینة المخفوقة

ض، والسكر، والدھن، وإضافات النكھة والرائحة. یجب خلط جمیع لعمل العجینة المخفوقة، یسُتخدم الدقیق، والبی
 المكونات جیدًا ثم خفقھا جیدًا حتى نحصل على عجینة ناعمة ذات قوام لین.

تتمیز العجینة المخفوقة بوجود نسبة عالیة من صفار البیض ونسبة صغیرة من الدھن والسكر، حیث تمنحھا ھذه 
یرة من السكر القرمشة المناسبة للمخبوزات. وأیضًا لنفس السبب لا النسب من صفار البیض والكمیة الصغ

 یحترق العجین أثناء القلي. كما أن حرارة العجین تزداد بشكل طفیف فقط أثناء الخفق.

ومن أشھر منتجات ھذه العجینة فافوركى (أجنحة الملائكة) وورد الكرنفال، واللتان یتم رشھما بمسحوق السكر 
 ي.البودرة بعد القل

وبسبب قوامھا، تمتص منتجات العجینة المخفوقة الماء بسھولة شدیدة وتصبح طریة، لذا لا ینصح باستخدام 
 الحشوات مثل حشوات الفاكھة وذلك حتى لا تتسبب في تلیین المخبوز وتقلیل جودتھ.

 

 العجینة المسلوقة

كما یضاف لمخلوط البیض بالسكر،  تصُنع ھذه العجینة من الدقیق، والبیض، وكمیة صغیرة من الدھن والسكر.
 والخمیرة أو مواد الرفع الكیمیائیة. وتحَُدِد كمیة السكر مذاق المخبوز، إما حلو أو حادق.

 یتوجب سلق العجین المشكل لفترة قصیرة في الماء حتى یكبر في الحجم، ثم بعد ذلك یخُبز في الفرن.

خدم الحشوات في المعجنات السابقة الطبخ، لكن یمكن تم تزیین بسبب قوام العجین المتماسك بقوة نوعًا ما، لا تسُت
الكعكات من ھذه العجین برشھا بمواد مختلفة، مثل: بذور الخشخاش، والكراویة، وحبة البركة السوداء، والسمسم، 

 وملح البحر الخشن، والقرفة، وجبن البارمیزان مع ملح الثوم، والسكر الخشن فاتح أو داكن اللون.

ر المعجنات المصنوعة من العجینة السابقة الطبخ كعكة الحلقة أوبفاجینك (السمیط)، وكعكة البیغل، ومن أشھ
 وكعكة البرتزل العقدیة، ومخبوز حلزوني (شفیدركى)، وأعواد الخبز (البقسماط).

 

 العجینة السائلة (البان كیك)

لقلیل من الطحین. وحتى تتشكل فطائر عجینة البان كیك ھي عجینة سائلة جدًا تصُنع من الحلیب، والبیض، وا
البان كیك بالشكل والحجم المناسبین، فإنھا تصُب بكمیة معینة في المقلاة وتحمر. وأثناء التحمیر، یثبت شكل 
الفطیرة، حیث یزداد حجم الفطیرة تحت تأثیر درجة الحرارة وتصبح مسامیة، وبذلك تكتسب الفطائر قوامھا 

 الھش ولونھا البني.

دیم ھذه الفطائر مع حشوات متنوعة مثل قطع الفاكھة، أو الكریمة، أو حشو الفاكھة، أو إضافات حادقة ویتم تق
أخرى. ویمكن أیضًا تحضیر الكروكیت (الفطیرة الحادقة المحشوة بالخضار أو اللحم أو البیض) أو تورتة البان 

 كیك (تارت من طبقات البان كیك). عجینة الزلابیة (البروجي)

لعجینة عن طریق خلط وعجن الدقیق بالماء (أو الحلیب) والملح. ویمكن إضافة البیض إلى الدقیق (مما تصُنع ا
یؤدى لعجین أكثر صلابة) أو بعض الدھن (عندھا ستكون العجینة خفیفة). وینبغي أن یتسم قوام العجینة بعض 

ون قوام العجینة قویاً بما یكفي لأن اللزوجة ولكن لیس لدرجة أن تلتصق الزلابیة ببعضھا البعض، وأیضًا أن یك
 یمكن ترقیقھ لطبقة رقیقة بدون إحداث ثقوب.

وتسُتخدم العجینة في تحضیر البروجي (الزلابیة البولندیة) والتي یتم حشوھا بحشوات حلوة مثل الفواكھ، (مقطعة 
والدقیق والدھون لقلي  أو كاملة) أو حشوات حادقة مالحة. ویمكن أیضا أن یسُتخدم العجین المصنوع من الماء

 فطائر التورتیلا.
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 عجینة المكرونة

عجینة المكرونة تصُنع على الطاولة، وھي عجینة كثیفة یتم تشكیلھا عن طریق الترقیق والتقطیع والتشكیل حتى 
 تحصل على الشكل والحجم المناسبین.

مضافة إلیھا فاكھة أو فواكھ یمكن تحضیر عجینة المكرونة بأشكال مختلفة، ونكھات مختلفة منھا الحلوة ال
 محفوظة، أو منھا الحادقة المضاف إلیھا الجبن القریش والتوابل (مثل القرفة). عجینة الجبن القریش

وھى تصُنع من الدقیق، والبیض، والجبن القریش (بدون ملح). وھى عجینة خفیفة إلى حد ما وسھلة الترقیق. 
الكرواسون، والدونات بالجبنة، ودونات أبونكي، وفطیرة كولیبیاك (فطیرة وتصُنع منھا عدة مخبوزات من بینھا: 

اللحم)، والفطائر البشتیشیك (عجینة محشوة باللحم ومقلیة)، وخبز البان (الباتیھ) الحادق المحشو، والكعكات، 
 وكعكة الفاكھة.

 الكریمة المخفوقة. یمكنك أن تضیف لعجینة الجبن القریش حشو كریمة مصنوعة عن طریق خلط الحشوة مع

 

 العجینة المفروكة

تنتمي لمجموعة العجین النصف المقرمشة، لكنھا بعد الخبز تتمیز بخصائص العجینة الإسفنجیة. وھي عجینة 
دقیقة ورقیقة، ولھا مذاق رائع مع الفاكھة الطازجة، أو حشوات الفاكھة الجاھزة، أو الفواكھ المجففة، وكما أن 

 بدون أي إضافات. مذاقھا رائع أیضًا حتى

 وتخُبز من ھذه العجینة: كعكة الحلقة، والباوند كیك، وكعكة الفاكھة، وكعكة الجبن.

 

 عجینة الخمیرة المقرمشة

%، والخمیرة الطازجة أو المجففة، والسكر 18تخُبز ھذه العجینة من دقیق القمح، والزبدة، وكریمة قشدة دسم 
 رقیقة ودسمة وھشة.البودرة. وتعُجن حتى تصبح عند تقطیعھا 

ومن ھذه العجینة یصُنع الكرواسان بحشوات الفاكھة والكریمة، وفطائر البشتیشیك، وخبز الباتیھ بالحشو الحلو، 
 وخبز الباتیھ بالحشو الحادق، وقاعدة البیتزا.

 

 طرق استخدام الحشوات مع المعجنات

خشخاش، والجبن القریش، واللوز، والمكسرات، لحشو الكعك، یمكنك استخدام الفواكھ ومنتجات الفواكھ، وبذور ال
 والكریمات المصنوعة من البیض، وكریمات الزبدة، وكریمات القشدة.

ولتحضیر حشوة الفاكھة، یمكن استخدام الفواكھ المجمدة أو الطازجة. أما حشوات الكریمة فتعتمد على دھن من 
أھم عنصر في تحضیر الحشوات ھو السكر، وأشھرھا استخدامًا ھو زیت النخیل. كما أن  –مصدر النباتي 

والذي یسُتخدم بطرق مختلفة. وھناك أیضًا إضافات مثل المكثفات والمثبتات التي تضمن تناسق قوام الحشوة 
وثباتھا أثناء الخبز أو أثناء التجمید. وفي النھایة، تتم إضافة ألوان ومكسبات رائحة. وھذا النوع من حشوة الفاكھة 

 أي أن الحشوة تحتفظ بجودتھا وخصائصھا أثناء الخبز والتجمید.ثابت حراریاً، 

 

ویتم تحضیر حشوة بذور الخشخاش من مطحون بذور الخشخاش مع إضافة العسل، والزبیب، وقشر البرتقال، 
ومكسبات الرائحة. أما حشوة اللوز فتصُنع من اللوز الحلو. وتسُتخدم الحشوات المذكورة سابقاً في إعداد كعكات 

میرة، وكذلك الكعكات المرملة والإسفنجیة. أما الحشوات المصنوعة من البندق وعین الجمل فھي مخصصة الخ
 كعكة الخمیرة والمعجنات الفرنسیة.
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یمكن حشو المعجنات قبل الخبز أو بعده. وفي حالة حشو العجین قبل الخبز، یتم استخدام حشوات قلیلة الدھن أو 
لاطلاق، وتفُضَّل الحشوات المصنوعة من الفاكھة، أو الجبن، أو بذور الخشخاش. تلك التي لا یوجد بھا دھن على ا

أما في حالة حشو المخبوز، فیمكن استخدام حشوات تحتوي على دھن (كریمة، زبدة، بیض). وحشوات كریمة 
 ) تحتوي على نسبة قلیلة من الدھن، لذا یمكن استخدامھا قبل الخبز.Laurettaلوریتا (

ت الحلویات لحشو مخبوزات مثل كعكة الخمیرة، والكعكة المقرمشة، والكعكة النصف مقرمشة. تسُتخدم حشوا
أما الطبقات المصنوعة من الكعكة الاسفنجیة أو قطع كعك الزنجبیل فتحُشي بحشوة الحلویات فقط بعد الخبز. 

وعندھا سیسھل دمج ویجب أولاً تغطیة الكعكة الإسفنجیة بالشراب أو شراب كحولي للحفاظ على رطوبتھا، 
 المخبوز مع الحشوة.

 

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

استخدم حشوة الحلویات بعد 
 الخلط مع مكونات أخرى

 نوع العجین استخدم حشوة الحلویات مباشرة

 عجینة الخمیرة نعم لا
یمكن استخدام حشوة محضَّرة 

بخلط الحشوة بالزبدة، أو 
الشوكولاتة البیضاء، أو كریمة 

 القشدة أو الماسكربونى.

 عجینة فرنسیة (عجینة مورقة) نعم

حشوة محضَّرة یمكن استخدام 
بخلط الحشوة بالزبدة، أو 

الشوكولاتة البیضاء، كریمة 
 القشدة أو الماسكربونى.

 عجینة مقرمشة نعم

 عجینة نصف مقرمشة نعم لا
 عجینة إسفنجیة نعم لا

لدھن الكعكة الإسفنجیة، یمكن 
استخدام الجیلي (حشوة مخلوطة 

 بالماء والسكر والجیلاتین).

   نعم

الإسفنجیة، یمكن لدھن الكعكة 
استخدام الجیلي (حشوة مخلوطة 

 بالماء والسكر والجیلاتین).

 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

ام كریمة من خلط یمكن استخد
الحشوة مع كریمة 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
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یمكن خلط الحشوة بالجبن 
 القریش.

 عجینة الزلابیة (البیروجى) نعم

 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

 
 Możliwości wykorzystania nadzień cukierniczychالتالي: " یمكن أن تجد نص طریقة خلط حشوات الحلویات بمكونات أخرى في المقال

owocowych i kremowych ترجمة العنوان "الاستخدامات الممكنة للحشوات الحلویات من الفاكھة والكریمة." مجموعة الكعكات التي یمكن استخدام الحشوات "
 أنواع كثیرة من الكعكات المنتجة وبذلك تمثل إضافة قیمة لھذه الكعكات.الفاكھة فیھا كبیرة جدًا، حیث یمكن استخدام ھذه الحشوات في 

 

 

 المراجع
1. Agata Marzec, Hanna Kowalska, Wojciech Gąsowski. Właściwości mechaniczne ciastek biszkoptowych o 

zróżnicowanej porowatości. Acta Agrophysica 2010, 16 (2), 359-368. 
 مقال: الخواص المیكانیكیة لكعكات الإسفنجیة ذات المسامیة المختلفة./ترجمة عنوان ال/

2. Anna Gerłowicz, Agata Marzec, Hanna Kowalska, Ewa Domian. Ocena wybranych właściwości fizycznych ciasta 
i ciastek biszkoptowych z dodatkiem naturalnych koncentratów barwiących. Zeszyty Problemowe Postępów Nauk 

Rolniczych 2018, 595, 41–49. 
 ترجمة عنوان المقال: تقییم الخواص الفیزیائیة المختارة للكعك والكعكات الإسفنجیة المضافة إلیھا مركزات تلوین طبیعیة.//

3. Anna Żbikowska, Krzysztof Krygier. Wpływ składu kwasów tłuszczowych na cechy miękiszu ciast biszkoptowo-
tłuszczowych. Żywność Nauka Technologia Jakość 2004, 11 (3 (40), Supl.), 219-226. 

 ترجمة عنوان المقال: تأثیر تركیبة الأحماض الدھنیة على خصائص فتات الكعك الإسفنجي الدسم.//
4. Jarosława Rutkowska. The relationship between fatty acids content, solid fat content of fats, and some factors of 

quality of sandy cakes. Research in Food Science and Technology 2001, 158-162. 
 رملة)./ترجمة عنوان المقال: العلاقة بین محتوى الأحماض الدھنیة ومحتوى الدھن الصلب في الدھن وبعض عوامل جودة في الكعك الرملي (الكعكة الم/

5. Karolina Pycia. Mazurek wielkanocny. Cukiernictwo i Piekarstwo 2018, 03, 30-32. 
 ترجمة عنوان المقال: كعكة المازوركاس لأعیاد المیلاد.//

6. Magdalena Kaźmierczak. Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Wydawnictwo WSiP-Rea 
Warszawa 2014. 

 وان المقال: التقنیات التكنولوجیة لإنتاج الحلویات./ترجمة عن/
7. Małgorzata Kowalska, Milena Czerwiec, Magdalena Paździor. Moisture content of sponge cake products stored 

in various conditions, containing different leavening agent. Postępy Techniki Przetwórstwa Spożywczego 2020, 
1, 5-13. 

 ترجمة عنوان المقال: محتوي الرطوبة لمنتجات الكعك الإسفنجیة المحفوظة في ظروف مختلفة، والتي تحتوي على مواد رفع مختلفة.//
8. Nina Baryłko-Pikielna, Irena Matuszewska. Sensoryczne badania żywności, Wydawnictwo Naukowe PTTŻ 

Kraków 2014. 
 وان المقال: بحوث الغذاء الحسیة./ترجمة عن/

9. Zbigniew Pałacha, Magdalena Makarewicz. Aktywność wody wybranych grup produktów spożywczych. Postępy 
Techniki Przetwórstwa Spożywczego 2011, 2 (2), 24-29. 

 مختارة من الأغذیة./ترجمة عنوان المقال: النشاط المائي (ضغط البخار الجزئي) لمنتجات /

 

 المؤلف: د. مھندس دوروتا تشیرفینسكا، قسم التغذیة البشریة، معھد علوم التغذیة البشریة، جامعة وارسو للعلوم الحیاتیة، وارسو
 التحریر والتدقیق اللغوي: إیفا سوتسیك و داریوش سوتسیك

 جمیع الحقوق محفوظة
 مالك حقوق النشر: كاندي داریوش سوتسیك


