


Food
Innovation
for Good

بيهم غيدوز رمضان أحلى



مستحضر مسحوق لصنع البريوش الرطبة 
و منتوجات العجائن اللينة.

 

TEGRAL BRIOCHE MOELLEUSE
تيكر�ل بريوش رطبة

Mimetic Primeur 

سموبيز عبارة عن  حبوب ناعمة وسلسة 
تجلب �لمزيد من �لنكهة، 

و�لمزيد من الملمس ، و�لمزيد من �لإبد�ع 
للسلع �لمخبوزة و�لكعك. 

Smoobeesسموبيز

TEGRAL CŒUR FONDANT

Deli Amlou

ديلي أملو هو �لحشوة الوحيدة ذات 
الرائحة التقليدية اللذيذة 

والممتازة للصحة.

تيكر�ل قلب �لفوند�ن

تحضير لفوند�ن �لشوكولاتة

ديلي أملو

جيل جديد من �لمادۃ �لدهنیۃ
�لتي تحتوي على %10 من �لزبدۃ

 ميميتك بريمور



وصفاتكم �لرمضانية 

Reed Apple 

Parfum du sud Brownies cookies Quiche salée sucrée

tarte aux poires et au sirop schneck salé 

Danish Amlou Cheesy pizza Multigrains sandwich

Choux Amlou Amandine

Danish aux choco abricot



Reed Apple

التفاحة الحمراء

 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

Pulvérisation

chocolate rouge

mousse caramel

insert pomme

mousse caramel

Biscui caramel 

Fond croqant

الطبقة المقرمشة
باتسفرونس %50  برالین البندق السائل

زبدة
بیلکولاد حلیب سیلیکسیون

کروستکریب
بیسکوي تیکرال

تیکرال ساتان کریم کعك نوتر
زیت

بیض
حلیب

مزیج التفاح
طوبفیل تفاح
موس الکرامیل

کریمة إنجلیزیة
بیلکولاد حلیب کرامل

فاستباك
رذاذ الشکولاطة

زبدة الکاکاو
بیلکولاد أبیض سلکسیون

صبغة حمراء قابلة للذوبان في الدهون

(Dhs) التكلفة

المجموع

200
50

150
200

500
150
175
150

250

356
200

400
100
50
5

2936

6,81
1,70
5,11
6,81

17,03
5,11
5,96
5,11

8,51

12,13
6,81

13,62
3,41
1,70
0,17
100

20
2

13
18

9
2,7

3
2

17,5

9
18

12
15

4
3

148,2

الطبقة المقرمشة : نذوب الشوکولاطة، نضیف البراليني بندق، الزبدة، و نضیف الکروستیکریب
في الأخیر. ثم املأ قوالب الفطیرة حسب الصورة وضعها جانبا في الثلاجة 

 بیسکوي تیکرال : تمزج جمیع المکونات في نفس الوقت لمدة ٤ دقائق وتوزع علی صینیة الفرن
٦٠/٤٠ وتطهی علی حرارة ١٧٠ درجة مئویة لمدة ١٢ دقیقة 

حشوة التفاح : ضع توبفيل التفاح في قالب سیلیکون نصف کروي وقم بتجمیده
موس الکرامیل : حضر الکریمة الإنجلیزیة الأساسیة واخلطه مع شوکولاطة الحلیب بالکرامیل بیلکولاد

إملأ قوالب السیلیکون بالموس فيستيباك اترکه لیبرد حتی ٣٥ درجة مئویة ثم ضف الکریمة النباتیة 
المخفوقة من قبل و طوبفیل التفاح المجمد کما هو موضح في الرسم التخطیطي 

و احتفظ بها في الثلاجة طوال اللیل 
رذاذ الشکولاطة : نذوب زبدة الکاکاو والشوکولاطة ثم نضیف الملون ویستعمل

علی درجة حرارة ٢٧ درجة مئویة



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Choux Amlou 

شو أملو

عجینة الشو
حلیب

میمتك بریمور
ملح
سکر

دقیق
نشا الذرة

مسحوق الکاکاو
بیض

کرمبل الکاکاو 
میمتك بریمور 

سکر بني 
دقیق 

مسحوق الکاکاو 
موسیلین الفانیلیا 
التحضر للموسلین 

حلیب
برالین اللوز السائل باتسفرونس 

أملو 
دلي أملو 

غاناش مخفوق
فاستباك 

شکولاتة بالکلاد حلیب سلکسیون 

pâte à choux

mousseline 

deli amlou 

mousseline 

pâte à choux

المجموع

420
175

7
7

160
22
50

420

100
135
110
22

250
500
100

200

500
500

3678

11,42
4,76
0,19
0,19
4,35
0,60
1,36

11,42

2,72
3,67
2,99
0,60

6,80
13,59

2,72

5,44

13,59
13,59

100,00

3,36
9,63

0
0

0,8
0,4

1
12

5,5
3

0,55
0,88

8,75
4
9

15

15
41

129,87

 عجینة الشو : یصلق الحلیب، الزبدة، الملح، السکر ، ویضاف خلیط الدقیق، النشا، بودرة الکاکاو
جفف و أضف البیض تدریجیا

رتب الشو علی مقاس ٥٥ مم، ضع الکرامبل علی سطح عجینة الشو
الطهي : علی درجة حرارة ١٦٥ درجة مئویة لمدة ٢٥ إلی ٣٠ دقیقة

کرامبل الکاکاو : نخلط الکل و نوزع بین ورقتي الطهي بسمك ٢ مم. قم بالتجمید وقطع دوائر ٦٠ مم
موسلین براليني : اخفق الحلیب و بودرة الموسلين من ٤ إلی ٥ دقائق

وفي النهایة یضاف برالیني باللوز ٪٥٠ و استخدم دیلي أملو کحشوة بعد ملأ الفطائر بکریم موسیلین
غاناش مخفوق : سخن کریمة فستيباك و أضیف الشوکولاطة، اترکه لیرتاح في الثلاجة طوال اللیل

و في الیوم التالي اخلط الغاناش واستخدمه للتزیین 



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

 Amandine
 اماندین 

کعکة الشوکولاتة باللوز
عجينة اللوز كاتانيا

باتيس فرونس 50٪ 
بیض

ميمتك بريمور 
 مسحوق الفانیلا 

دقیق
سبيدو نيو
بودرة الککاو

غاناش مخفوق
فستيباك

بلكلاد أبيض سيليكسيون
الحشوة

دلي أملوا

نصیحة عملیة

طوال اللیل قبل الطهي
 ضع خلیط الکیك في الثلاجة

375

237
200

2
30
12
50

200
200

150
1456

26

16
14

0
2
1
3

14
14

10
100

27

4
6.06

0.5
0.12
0.86

3.5

5.6
17.2

10.8
75.64 المجموع

كعكة الشوكولاطة باللوز : أخفق عجینة اللوز کاتانیا ٪٥٠ مع البیض واحدا تلو الآخر
 ثم أضف البودرة المغربلة من قبل (دقیق، بودرة الکاکاو، سبیدو نیو، بودرة الفانیلیا

ثم قم بدمج میمتك بریمور الذائبة الدافئة واملأ القوالب
الطهي : علی درجة حرارة ١٦٠ درجة مئویة لمدة ١٢ دقیقة

 الغاناش المخفوق : اغلي القشدة النباتیة فیستباك، بعد رفعها عن النار
نضیف الشوکولاطة بيلکولاد الأبیض وضعها جانباً في الثلاجة طوال اللیل ونخفقها للتزیین  

التزيين : بعد أن یبرد الکیك، قم بتزیینه بالغاناش الأبیض المخفوق ودیلي أملو



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Parfum du sud

رائحة الجنوب

کعکة الغریبة بریتون
صفار البیض
السکر الناعم

بونا للوصفات التقلیدیة
سبيدو
دقیق

ملح
دلي أملوا

المیرانغ الإیطالي
بیاض البیض
السکر الناعم

ماء

نصیحة عملیة

من الناحیة المثالیة، یجب طهي
کعکة الغریبة في قوالب لأنه 

بخلاف ذلك، عند ملامستها 
للحرارة، سیتمدد العجین ولن 
تحصل علی الشکل السمیك 

الذي یحظی بتقدیر کبیر 

60
120
100

1.65
21.98
0.55
200

60
120
3.3

910

6.59
13.19
10.99

0.26
0.9

0.05
21.98

6.59
13.19

0
100

3
0.6

3

2
1.08

24.89 المجموع

صابلي بروتون : اخفق صفار البیض بخفة مع سکر سنیدة حتی یصبح المزیج أبیض ورغوي
قم بدمج بونا للوصفات التقلیدیة ناعمة ثم أضف الدقیق، الملح و سبیدو

 اخلط کل شيء للحصول علی عجین متجانس و أملس، قم بلفها في غلاف بلاستیکي 
 وضعها في الثلاجة لمدة ٣٠ دقیقة. افرد العجین إلی ٥،١

باستعمال قالب دائري ومدهون بالزبدة بمقاس ٢٤ سم
 حشوة ديلي أملوا : سخن دیلي أملو ووزعه علی سیلبات بسمك ٣ ملم ثم ضعه في الثلاجة

قطع قرص ٢٠ سم وضعه في منتصف کعکة الصابلي بروتون من القالب الأول
ثم ضعه في الفرن لمدة ٢٠ دقیقة عند ١٨٠ درجة مئویة

المیرانغ الإیطالي : ضع الماء والسکر في کسرولة و اطهي حتی تصل درجة حرارة هذا سیرو
إلی ١١٨ درجة مئویة في هذه الأثناء، نخفق بیاض البیض حتی یصبح کالثلج

ثم ضف السیرو إلی بیاض البیض المخفوق باستمرار في الخفق حتی یبرد الخلیط تماما 
تزیین الکعکة بوریدات المیرانغ حسب الصورة



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Brownies cookies 
کعك البراوني

البراوني
تيغرال القلب الذائب

بیض
ماء

بندق  
کوکیز

كوكيز تيغرال
بونا للوصفات التقليدية 

بیض 
التزیین

سکر صقیل
دلي أملوا

نصیحة عملیة

یُنصح بوضع عجینة الکوکیز في
الثلاجة قبل الخبز لأنها تتیح لك 

عمل کوکیز سمیك وناعم بالداخل 

1000
250
250
200

250
95
50

20
50

2165

46.19
11.55
11.55

9.24

11.55
4.38
2.31

0.92
2.31
100

57
5
0

20

5.5
2.85

1

1.2
3.5

96.05 المجموع

البراوني : خلط جمیع المکونات ما عدا الجوز الذي یجب إضافته في النهایة. ضع الخلیط

في إطار مقاسه ٣٠/٤٠ سم 

الكوكيز : امزج جمیع المکونات دفعة واحدة باستعمال مضرب حتی یتم الحصول علی خلیط متجانس

و ضعه في الثلاجة لمدة ١٥ دقیقة ثم سرح العجین  لیصل سمکه ٢ مم ثم غطیه بالبراوني من فوقه 

ضعه في الفرن لمدة ٢٧ دقیقة علی حرارة ١٧٠ درجة مئویة

بعد أن یبرد المنتوج النهائي، قم بتقطیعه إلی مربعات وتزیینه بالسکر البودرة

وديلي أملوا کما في الصورة 



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Quiche salée
sucrée

کیش مالح حلو

المعجنات القصيرة
حلیب سائل

دقیق
ميمتك بريمور

صفار البیض
ملح 

السکر الناعم 
كريمة الكيش حليب سائل

فستيباك
حلیب سائل 
صفار البیض

الفلفل
ملح

جوزة الطیب
المرافقة

بندق
الجبن الأبیض

جبنة حمراء

100
500
240
74
12
12

125
125
75
3
5
3

200
100
100

1674

6
29.9
14.3

4.4
0.7
0.7

7.5
7.5
4.5
0.2
0.3
0.2

11.9
6
6

100

1
2

13
3
0

0.5

1.2
6.5

3
0.5
0.2
0.5

25
5
8

69.4 المجموع

المعجنات المكسرة
العجين : ٦ دقائق بسرعة بطیئة

الراحة : ٣٠ دقیقة علی درجة حرارة ١ مئویة
التشكيل : سطح العجین إلی سمك ٣ مم وقطعه علی شکل دوائر ١٢ سم ثم شکلها في قوالب دائریة

الراحة : ساعتان في الثلاجة علی درجة حرارة ٦ مئویة
 الحشوة : ضع المکسرات (بندق) والجبن الأحمر والجبن الأبیض للکیش، وضع خلیط الکیش

في القوالب الدائریة
الطهي : ١٥ دقیقة علی ١٧٥ درجة مئویة 

التزيين : مع الجبن الأبیض وإنهاء الکیش حسب الصورة
کریمة الکیش : في وعاء خلط الحلیب مع الکریمة النباتیة فيستيباك وصفار البیض

ثم ضف الملح والفلفل ولب جوز الهند



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Tarte aux poires
et au sirop

فطیرة الإجاص

عجينة كرواسون بالشوكولاتة
T45 دقیق

السکر الناعم
ملح

ميمتك بريمور
 S 500 أكتي بلوس

خمیرة طازجة
بودرة الککاو

ماء
التوريق

ميمتك بريمور
حشو

طوبفل تفاح
إجاص

السکر الناعم
ماء

القرفة  بودرة 

1000
130
20

100
4

30
15

460

400

500
1000
300
600

5
4564

21.9
2.8
0.4
2.1

0.08
0.65
0.32

10

8.7

10.95
21.91

6.57
13.14

0.1
100

4.5
1
0

5.2
0.5
0.5
0.5

0

20.8

20
20

2
0

0.5
75.5 المجموع

عجينة كرواسون بالشوكولاطة
العجين : ٦ دقائق بسرعة بطیئة و٤ دقائق بسرعة عالیة

الراحة : ٣٠ دقیقة علی درجة حرارة الغرفة ولمدة دقیقة علی ٢ درجة مئویة
درجة الحرارة : ٢٤ درجة مئویة

التوريق : دورتان مزدوجتان
التشكيل : افرد العجین إلی أن یصل سمکه ٤ مم وقطعه إلی مربعات ٨ سم / ٨ سم

ثم ضعه في دائرة من الإنوکس ٦ سم / ٦ سم
 التخمير : ساعة علی ٢٨ درجة مئویة / ٪٨٠ رطوبة

الحشوة : ضع توبفل التفاح في وسط المربعات
الطهي : ١٧ دقیقة علی ١٧٥ درجة مئویة

التزيين : تحضیر السیرو مع (ماء، سکر، قرفة) ثم ضع الإجاص في قدر واترکه ینضج لمدة ٢٠ دقیقة
تقریبا و في الأخیر إستعمل الإجاص لإنهاء الفطائر حسب الصورة 



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

الدانیش الدنمارکیة
بالشوکولاتة و المشمش

Danish aux 
choco abricot

عجينة كرواسون بالشوكولاتة
T45 دقیق

السکر الناعم 
 ملح  

S 500 أكتي بلوس
ميمتك بريمور

خمیرة طازجة
بودرة الککاو 

ماء بارد 
التوريق

 ميمتك بريمور 
حشو

فروتفل المشمش 
المشمش المعلب

التزيين
فستق 

نصیحة عملیة

التذهیب : قطعة من صفار البیض
 ملعقة کبیرة حلیب 1 + 

1000
140
20
4

100
40
30

450

400

200
500

50
2934

34
4.77
0.68
0.13

3.4
1.36

1
15.33

13.36

6.81
17.04

1.7
100

4.5
1
0

0.5
5.5
0.5
0.5

0

22

3
21

7.5
66 المجموع

عجينة كرواسون بالشوكولاطة
العجين : ٦ دقائق بسرعة بطیئة و٤ دقائق بسرعة عالیة

درجة الحرارة : ٢٤ درجة مئویة
الراحة : ١٥ دقیقة علی درجة حرارة الغرفة و في اللیل علی ٣ درجات مئویة

التوريق : دورتان مزدوجتان
الاسترخاء : ٣٠ دقیقة في الثلاجة

التشكيل : افرد العجین إلی أن یصل سمکه ٤ مم وقطعه إلی مربعات ٨ سم / ٨ سم
ثم ثبت الزوایا الأربع باتجاه المرکز واضغط بالإبهام لتحدید النقاط

التخمير : ساعة و ٣٠ دقیقة علی ٢٨ درجة مئویة ٪٨٠ رطوبة
الحشوة : بعد تخمیر الدانیش وتصفیته من المشمش في مصفاة ضعه جانباً واحشو الدانیش بالجیب

الحلواني فروتفل المشمش وضع المشمش المصفی  علی کل قطعة الدانیش 
الطهي : ١٧ دقیقة علی ١٧٥ درجة مئویة



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Schneck salé

شنیك مالح

بريوش مورق
طغرال بريوش مويلوز

ميمتك بريمور
بیض

ماء
خمیرة طازجة

لف العجين
ميمتك بريمور

المرافقة
دیك رومي مدخن

بصل
الجبن الأبیض

التزيين
الثوم المعمر

کاتشب
مایونیز

1000
100
100
250
35

400

100
50

200

50
80
80

2445

40.89
4.08
4.08

10.22
1.43

16.35

4.08
2.04
8.17

2.04
3.27
3.27
100 المجموع

بريوش مورق
العجين : ٦ دقائق بسرعة بطیئة و٤ دقائق بسرعة عالیة

الراحة : ٣٠ دقیقة في درجة حرارة الغرفة ولیلة واحدة في ٢ درجة مئویة
التوريق : دورة مزدوجة و١ دورة واحدة

الراحة : ٣٠ دقیقة علی ٤ درجات مئویة
التشكيل : سطح العجین إلی سمك ٤ مم ووزع الحشوة بالتساوي و لف العجین حتی تتشکل لفافة

التخمير : ساعة علی درجة حرارة ٢٨ درجة مئویة ٪٨٠ رطوبة
الطهي : ١٧ دقیقة علی ١٧٥ درجة مئویة

التزيين : تزیین الشنیك بسیبولیت و الکاتشب و المایونیز کما في الصورة



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Danish Amlou

دانیش أملوا

عجينة كرواسون
دقیق

السکر الناعم
ملح

S 500 أكتي بلوس
بیض

ميمتك بريمور
ماء

خمیرة طازجة
لف العجين

ميمتك بريمور
حشو

دلي أملوا
التزيين

فستق مقطع

1000
140
20
4

50
120
380
40

400

400

50
2604

38.4
5.38
0.77
0.15
1.92
4.61

14.59
1.54

15.36

15.36

1.92
100

4
0.56

0.2
0.16

1.2
6.24

0
0.52

20.8

28.8

10
72.48 المجموع

عجينة كرواسون
العجين : ٦ دقائق بسرعة بطیئة و٤ دقائق بسرعة عالیة

الراحة : ٣٠ دقیقة في درجة حرارة الغرفة ولیلة واحدة في ٢ درجات مئویة
التوريق : دورة مزدوجة و دورة عادیة

الراحة : ٣٠ دقیقة علی ٤ درجات مئویة
التشكيل : نسطح العجین إلی سمك ٤ مم ونقطعه علی شکل ثلاثة شرائط بطول ٢٠ سم / ٢ مم

ثم نقم بلحام الأطراف الخارجیة ثم لفها للحصول علی ضفیرة کما هو موضح بالصورة
ثم نضع الکل في قالب بقطر ١٠ سم، یتم إدخال قطعة من العجین في منتصف القالب 

ثم یتم طیها للحصول علی ضفیرة وتشکیل الضفائر علی الحواف (وإتقان دائرة من العجین
(في صینیة التورتة مقاس ١٠ سم 

التخمير : ساعة علی ٢٨ درجة مئویة / ٪٨٠ رطوبة
الطهي : ١٧ دقیقة علی ١٧٥ درجة مئویة، بعد تخمیر العجین وقبل الطهي، اضغط بالأصبع

في المنتصف للحفاظ علی الشکل النهائي. ثم نقوم بدهن الفطائر قبل الطهي 
الحشوة : نملأ الدانیش بديلي أملو

التزيين : تزین بالفستق



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Cheesy pizza

شیزي بیتزا

عجينة البيتزا
دقیق الخبز 

صابوري شعبي
ملح 
 ماء

أوطونتيك دوروم
زعتر 

المرافقة
استخدام 4 أنواع من الجبن

حسب الرغبة
جبنة الشیدر

جبن إیدام
جبن إیمنتال

جبنة موتزاریلا
صلصة طماطم بیتزا

بازیلیك طازج
إکلیل جبل طازج

زیت الزیتون

1000
10
20

750
20
2

50
50
50

100
400
20
20
30

2472

40.45
0.4
0.8

28.31
0.8

0.08

2.02
2.02
2.02
4.04

16.18
0.8
0.8

1.21
100

4
0.34
0.02

0
2

0.2

6
5
8

5.5
6
1
1
2

41.06 المجموع

العجين : 8 دقائق بسرعة بطیئة و 4 دقائق بسرعة عالیة
الراحة : 45 دقیقة في درجة حرارة الغرفة ولیلة واحدة في 2 درجات مئویة

التشكيل : أحشو السمید الناعم علی سطح العمل ثم نسطح کرة عجین البیتزا
نحاول ألا تنزع حواف العجین ثم نضع صلصة الطماطم علی العجین

ثم نضع 4 أنواع من الجبن و إکلیل الجبل
الطهي : ندخل البیتزا إلی الفرن علی 270 درجة مئویة لمدة 10 إلی 12 دقیقة

التزيين : نزین بزیت زیتون وأوراق ریحان الطازجة



 
  (g) النسبة % الوزن�لمكونات

طريقة �لتحضير

(Dhs) التكلفة

Multigrains
sandwich

ساندویتش متعدد الحبوب

عجين
طغرال متعدد الحبوب

ملح
ماء

خمیرة طازجة
بورافيتا ديكور

المرافقة
الجبن الأبیض
سلطة خضراء

طماطم
جبن إیدام

خیار
صلصة الکوکتیل

1000
18

650
10

200

QS
QS
QS
QS
QS
QS

1878

53.24
0.95

34.61
0.53

10.64

100

12.9
0.02

0
0.13
10.2

23.25 المجموع

العجين : ٨ دقائق بسرعة بطیئة و٤ دقائق بسرعة عالیة
الراحة : ٢٠ دقیقة في درجة حرارة الغرفة

التقسیم : ١٢٠ جرام
التشکیل : تدویر العجین

الاسترخاء : ١٥ دقیقة
التشکیل : شکل العجین علی شکل الساندویتش و ضعه فوق قطعة قماش مبللة وبورافیتا دیکور

الراحة : ساعة و١٥ دقیقة في درجة حرارة الغرفة
الطهي : ١٠ دقائق علی ٢٤٠ درجة مئویة

المکسب المحقق : ١٥ سندویش ١٢٠ جرام





جرب وصفاتنا في أقرب وقت و شاركنا رأيك! 
إتصل بممثلنا التجاري المحلي 

أو فريقنا التقني  للمزيد 
من المعلومات و التوضيحات

Food
Innovation
for Good

www.sofadex-puratos.ma

@sofadex-puratos

Angle Rues Jules Zannier et Bir Hakim Boulevard de l’Oasis
Oasis - Casablanca
Fax : +212 (0) 5 22 99 46 85
E-mail : sdgsofadex@sofapur.com


