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أصبحت الحشوات الجاھزة أحد المكونات التي لا غنى عنھا في 
للاستعمال ولھا العدید من صناعة الحلویات. فھي ملائمة 

 .ات وتشكیلة النكھات والقوام ضخمةالتطبیق
 

فھي تضیف تنوعًا إلى المنتج وتزید من جاذبیتھ. تسُتخدم مكونات عالیة الجودة في تحضیر حشوات الحلویات، 
بمكونات مما یضمن المستوى المناسب للمنتج ورضا العملاء. یمكن استخدام الحشوات مباشرة أو تعدیلھا بخلطھا 

مختلفة. في ھذه المقالة، بأخذ خط منتجات لوریتا كمثال سنستعرض خصائص الحشوات نفسھا ومجموعة كاملة 
 من طرق استخدامھا.

 
 خصائص حشوات الحلویات

 
خصائصھا لا تتغیر أثناء الخبز أو التجمید. ھذا یعني أن الحشوات تحتفظ -حشوات لوریتا منتجات ثابتة حراری�ا 

 وشكلھا. سواء كانت الحشوة في الداخل أو كانت طبقة خارجیة، فإن القوام والنكھة والرائحة لا تتغیر.بحجمھا 
 

یمكن استخدام الحشوات في المنتجات النھائیة، وتجمیدھا عن طریق التجمید السریع ثم خبزھا. یسمح قوام 
 تأثیر على خصائص الحشوات. الحشوات بأخذ كمیات بطریقة یدویة وآلیة. لیس للمعالجة المیكانیكیة أي
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تتیح لوریتا تحضیر منتجات الحلویات بجودة عالیة وقابلة للتكرار. التكرار مھم لأنھ یضمن أن یكون للحشوات 
دائمًا نفس المذاق والشكل وأنھا تخبز بنفس الطریقة. الحشوات الجاھزة مریحة وسھلة الاستخدام وتوفر الوقت 

 كون فترة الصلاحیة الطویلة في مصلحتھا.دون أي خسارة في الجودة. كما ت
 
 

 

 

 
 
 

 القشدة
الكریمة التي تنتج عن خلط القشدة والحشو تكون كتلة ممتازة وناعمة، مثالیة لعجین الفطیر الملفوف، والنابولیون، 

أنھا  والكعكة "كارباتكا"، والإكلیر، والتورتة، وغیرھا. الكریمة تكون مستقرة ومنفوخة بشكل سلیم، مما یعني
تكتسب حجمًا وخفة. طعمھا أكثر رقة من أي من المنتجات وحدھا: فھي أقل حلاوة من الحشوة وأقل دھنیة من 

في الحقیقة -القشدة المخفوقة وحدھا. إنھا بدیل رائع للكریمات البودرة. كما أنھ منتج آمن بسبب عدم استخدام الماء 
أما بالنسبة للتكلفة فھي مشابھة للكریمة البودرة، خاصة إذا  من النادر غلي الماء المضاف إلى كریمات البودرة.

 كنت تستخدم قشدة نباتیة.
 

جرام لكل لتر من المنتج النھائي)، وكذلك ذات أساس  20یمكن استخدام قشدة حیوانیة (ثبتھا بالجیلاتین، حوالي 
ي القشدة. إضافة القشدة النباتیة وحینھا لن تكون ھناك حاجة إلى الجیلاتین. یجدر تجربة الجمع بین نوع-نباتي 

% قشدة 70تجعل الكریمة منفوخة بشكل أفضل. في "كریمتنا المثالي" تصُنع قاعدة القشدة من خلال الجمع بین 
 %)، من دون محلیات.30% (أو 36% قشدة حیوانیة 30نباتیة حلوة و

 
جرام من القشدة،  100لكل  جرامًا من الحشوة 50-20نخفق القشدة ونمزجھا مع أي نكھة. نوصي بإضافة 

ولكن یمكنك أیضًا تجاوز ذلك. كلما زادت كمیة الحشو، كانت النكھة أكثر وضوحًا، على سبیل المثال، الفانیلا. 
سیكون الخلیط النھائي أخف وزناً منفوخًا أكثر مع حشو أقل. إذا خُلِطت القشدة لاحقاً مع حشوات بقطع من 

 % من وزن القشدة).10-5الفاكھة، یمكن إضافة السكر (
 

یجدر تجربة النسب المختلفة والتحقق منھا في المنتج النھائي. باستخدام مجموعة واسعة من نكھات حشوات 
لوریتا، یمكنك إعداد كریمات مختلفة الأطعمة. نوصي أیضًا بتجربة إضافات أخرى إلى حشوة القشدة مثل الجبن 

البیضاء. إذا دعت الحاجة إلى الجیلاتین، أضفھ مذاباً في النھایة، المتجانس أو جبن الماسكاربوني أو الشوكولاتة 
 بعد خلط القشدة المخفوقة مع الحشوة وحرك برفق.

 
 جبن الماسكاربوني

تؤدي إضافة جبن الماسكاربوني إلى الحشوة إلى صنع كریمات دھنیة وقاسیة. یمكن الحصول على كریمة منكھة 
) في الخلاط حتى الحصول على 1:  2اسكاربوني والحشوة (نسبة على أساس ھذا الجبن عن طریق خلط الم

 قوام متجانس.
 

 الزبدة أو السمن
بإضافة الزبدة أو السمن تصبح الكریمات أكثر دھنیة وأكثر صلابة. وتخُفق الدھون إلى عجینة خفیفة فاتحة 

المكونات جیدًا. نسبة الزبدة إلى اللون. یضاف إلیھا الحشو (مثل لیمون تویست) ویخلط بالخلاط حتى تمتزج 
 .2.5:  1الحشوة ھي 
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 الشوكولاتة البیضاء
جرام من الشوكولاتة  80%). 60تحضر الكریمة من الشوكولاتة البیضاء والقشدة والحشو (مثل توت العلیق 

%. تسخن الشوكولاتة مع القشدة 60جرام من حشوة توت العلیق  210 -%36جرام من قشدة  40-البیضاء 
ي قدر مع التحریك حتى تذوب الشوكولاتة تمامًا. تضاف الحشوة إلى الخلیط ویسخن مع تحریكھ جیدًا. بمجرد ف

أن تبرد الكریمة، تصبح جاھزة للاستخدام، على سبیل المثال لملء حلوى الماكرون. قوامھ قاسي جد�ا ولیس 
 رقیقاً جد�ا.

 
 

 

 

 
   

 

 

 
 
 

الحلویات، وخاصة حشوات الكریمة، یمكن أیضًا استخدام حشوات 
 لتحضیر جلیز ومعجون لإعطاء الكعك والمعجنات سطحًا لامعاً.

 
 حبوب الھلام

 1:  3مع إضافة حشوات الفاكھة یصبح من السھل تحضیر حلوى الھلام بالفاكھة. یخلط الحشو بالماء بنسبة 
لتزیین الكعك، على سبیل المثال حلوى ویخلط مع الجیلاتین الدافئ والسكر البودرة. تستخدم حبوب الھلام 

 الخطمي أو الكعكة الإسفنجیة أو التورتة.
 

 الجاناش
یمكن استخدام حشوات الحلویات المصنوعة من الفاكھة كمادة مضافة في تحضیر الجاناش، خاصة لإعطاء نكھة 

صنوع من القشدة ممیزة لھذه المنتجات. الجاناش ھو نوع من طلاء الشوكولاتة مضاف إلیھ القشدة. وھو م
 الساخنة والشوكولاتة المفرومة وربما الزبدة. الجلیز لامع.

 
على سبیل المثال، جاناش البرتقال بالشوكولاتة معد من الشوكولاتة والقشدة وحشوة الحلویات بنكھة البرتقال 

ة، جنباً إلى جنب مع ). تعُد كریمة التزیین عن طریق خلط القشدة المغلیة مع الشوكولاتة المذاب1:  3:  5(نسبة 
الجیلاتین والحشو بنكھة البرتقال. بعد مزج الكل في تناسق متجانس، تحصل على جاناش لتغطیة الكعك، على 
سبیل المثال خبز الزنجبیل. یمكن أیضًا استخدام الجاناش لصنع كریمات منفوشة. من أجل ذلك یخفق خلیط 

 منفوش. الشوكولاتة والقشدة المبردة حتى الحصول على قوام
 



5 www.kandy.pl/ar 

 الجلیز
مع جلیز شفاف من دون  1:4لتحضیر طبقة جلیز بنكھة، تخلط حشوة لوریتا، على سبیل المثال الفانیلیا بنسبة 

نكھة. عند وضعھ على المنتج، فإن الجلیز الشفاف (یشار إلیھ أحیاناً بجیلي التزیین البارد) یشكل طبقة شفافة 
جفاف. لا تتجمد الكتلة الناتجة عن خلط الحشوة والجلیز وتظل على السطح الخارجي، مما یحمي المنتج من ال

 عرضة للضغط.
 
 

 

 

 
 
 

یمكن خلط حشوات الحلویات بالفواكھ والحشوات الكریمیة مع 
 المواد الخام للعجین.

 
 

لتحضیر كعكة الجبن بنكھة البرتقال، یمكنك استخدام حشوة البرتقال والجبن القریش نصف الدسم والحلیب 
. أیضًا، یمكن صنع كعكة الجبن مع شراب البیض (الإیج نوج) 2: 4: 1المحلى. تخُلط المكونات بنسبة  المكثف

 .1: 2: 3باستخدام لوریتا، بنكھة الإیج نوج، وخلطھا بالماء والمشروب الروحي بنسبة 
 

 .1: 2 :1: 2یتكون عجین مافن اللیمون من حشوة لیمون ناعمة وزبدة وسكر ناعم وحلیب ممزوجة بنسبة 
 

 یمكن أیضًا استخدام الحشوة في كعكة الجبن كمثبت للجبن وإضافة منكھ.
 

ویمكن خلط الحشوة مع العجین المعد من الخلطات المسبقة. تعتمد طریقة الاستعمال التفصیلیة على الخلطة 
لیمون % من حشوة كریم 10الجاھزة نفسھا والغرض المقصود منھا، ولكن، على سبیل المثال، یمكن إضافة 
 تویست إلى الخلیط المعد من خلیط المافنِ الجاھز لتحضیر فطائر بنكھة اللیمون.
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یمكن أیضًا إضافة حشوات الحلویات إلى المنتجات المبردة أو 
 المثلجات والسیمیفریدو. -المجمدة 

 
الفواكھ مع القشدة المخفوقة حلوى إیطالیة تشبھ المثلجات، ھي خلیط مُجمد من الكریمة أو موس  -السیمیفریدو 

والمارینج الإیطالي. یخُفق صفار البیض بالسكر للحصول على عجینة ناعمة. یخُفق بیاض البیض للحصول على 
م أو البراندي. تخُلط القشدة بصفار البیض وبیاض البیض. یضاف  رغوة وتخُلط القشدة بالسكر ویضُاف الرَّ

ع على الصینیة عجینة البیض بالتناوب مع فاریجاتو أو حشوة التوت المارینج المسحوق ویخُلط مرة أخرى. توض
 ثم تجمد الحلوى. تزین السیمیفریدو المجمدة بالمارینج والفواكھ.

 
 

 

 

 
 
 

یمكن استخدام حشوات الحلویات كعناصر تزیین في الكعك 
 والبسكویت والحلویات الأخرى.

 
 ألوانھا، یمكن استخدامھا لتزیین منتجات الحلویات.نظرًا لقوامھا المرن وسھولة استخدامھا وتنوع 

 
 

 

 

 
 
 

ویمكن استخدام حشوات الحلویات الكریمیة كالمكونات المنكھة 
 والرابطة.

 
یمكن استخدام حشوات الكریمة من لوریتا لعمل كرات الكیك ومصاصات الكیك والترافل. ستعطي منتجاتك 

جنب مع جبن الماسكاربوني مثلاً، ستكون مكوناً موحدًا. للحصول  النكھة المرغوبة وفي نفس الوقت، جنباً إلى
على كعكات ثابتة بالنكھة المرغوبة، تخُلط الكعكة الإسفنجیة بحشوة الكریمة من لوریتا (مثل نكھة الشمبانیا) 

 .1.3: 2.3: 5وجبن الماسكاربوني بنسبة 
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