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أصابع
تمر بالسمسم



 : طريقة التحض��

 � وعاء ع� حدة تؤخذ ملعقة من السكر وتخلط مع الخم�ة وا�اء 

الدافئ وتوضع ع� حدة.

 � وعاء العجانة ينخل الدقيق مع السكر البودرة والحليب.

 تدار العجانة و يضاف ا�اء والزيت والزبدة بالتناوب � وعاء العجانة اثناء 

دورانها.

عند ا�نتهاء تغطى وت�ك ل�تاح مدة ساعة ع� ا�قل.

� هذه ا¡ثناء تح� عجينة التمر وتعجن مع الهيل والقرفة والزبدة 

السائحة وماء الورد.

تبطن صينية الخبز بورق الزبدة ويحمى الفرن ع� درجة حرارة 160 

مئوية.

ح� العجينة وتقطع و®د ع� شكل »ائط .

تشكل ايضا عجينة التمر ا¯ »ائط اسطوانية.

تحµ كل »يط عجينة ب³يط من التمر وتلف بشكل اسطوا± وتقطع ا¯ 

اجزاء وتدحرج بالسمسم ع� الوجه.

ترص بصينية الخبز وتخبز حتى تكتسب اللون الذهبي الفاتح ثم ترفع من 

الفرن.

توضع � طبق التقديم وتقدم وبصحة وعافية.

يساعد ع� الوقاية من فقر الدم ويعود ذلك �حتوى الحديد العاÃ � التمر، ا�مر الذي يجعل منه مفيداً �ولئك 

الذين يعانون من فقر الدم، حيث إنهّ يعزز مستويات الحديد � دمائهم. 

3 كوب دقيق

1/2 كوب حليب بودرة

1/2 كوب سكر بودرة

1/2 كوب زيت

1/2 كوب زبدة

� 
1/2 كوب ماء دا	

ة ة خم�� 1 ملعقة كب��

عجينة التمر

ة هيل بودرة 1 ملعقة كب��

ة قرفة 1 ملعقة صغ��

ة ماء ورد 2 ملعقة كب��

1/4 كوب زبدة مذوبة

سمسم للزينة

فوائد التمر:

المقادير:



بيكان تارت التمر



 : طريقة التحض��

تخلط جميع مقادير العجينة مع بعضها � مح�ة الطعام 

وبعد ان يتجانس الخليط تعجن باليد وتقسم  

توزع � قالب التارت وتدخل الفرن ا�حمى مسبقا �دة 30 دقيقة  

بعدها تخرج من الفرن وتحµ بحشوة التمر, وتزين بالجوز او مكÍات 

حسب الرغبة. 

يساعد ع� الحصول ع� وزن صحي حيث تعُدّ التمور غنيةً با�لياف الغذائية التي تساعد ع� التخلص من 

الكوليس�ول، با�ضافة إ¯ احتوائها ع� نسبٍ منخفضةٍ جداً من الدهون، ا�مر الذي يساعد ع� فقدان الوزن، 

والحفاظ عليه ضمن الحدود الطبيعية.

1 كوب دقيق ابيض 

وع النواة  
 
ا كوب تمر م�

ا كوب زبدة لينة

ة ماء باردة  5 ملعقة كب��

1 حبة بيضة

ه فاني� 1 ملعقة صغ��

ه ملح 1/2 ملعقة صغ��

ة سكر 1 ملعقة كب��

وش للزينة جوز او لوز م��

فوائد التمر:

المقادير:



قرص
عقي
� بالتمر



 : طريقة التحض��

حمي الفرن ع� 180 درجة

� وعاء صغ� يخلط ماء الورد مع الزعفران ي�ك الخليط جانبا ف�ة حتى 

ينقع الزعفران � الخ×ط الكهرباÕ يخفق البيض مع الحبهان و الفانيليا 

والسكر حتى يتكون خليط هش ورغوي , ثم يضاف الدقيق ثم ماء الورد 

والزعفران ثم تضاف قطع التمر وتخلط جيدا  تح� صينية دائرية وتدهن 

بزيت او زبدة ثم يصب فيها الخليط يرشّ السمسم ع� الوجه تدخل 

الصينية إ¯ الفرن حتى ®ام النضج �دة نصف ساعة

تخرج الصينية و ت�ك جانبا حتى تÛد وتقدم. 

يساهم برفع مستويات الطاقة حيث تحتوي التمور ع� السكريات الطبيعية مثل الجلوكوز، والسكروز، 

والفركتوز، والتي تساعد � رفع مستوى الطاقة � الجسم. يساعد ع� التخفيف من الحساسية: حيث يساعد 

الكÛيت العضوي ا�وجود � التمر ع� الحدّ من الحساسية ا�وسميةّ، والحساسية بشكل عام.

1 كوب دقيق متعدد 
ا�ستعما�ت

6   بيضات 

ة  1/2 نصف ملعقة صغ��
حبهان مطحون 

ة ماء ورد  2 ملعقة كب��

رشة زعفران مطحون 

ة فانيليا  1 ملعقة صغ��

وع  
 
1/2 نصف كوب تمر م�
النواة مقطّع إ¨ أنصاف 

ة سمسم 2 ملعقة كب��

فوائد التمر:

المقادير:



قطع التمر
مع ا�وريو



 : طريقة التحض��

فوائد التمر:

المقادير:

يعجن التمر مع الزبدة والبسكوت وتوضع النكهة ا�توفرة،

( القرفة او الهيل) ثم يشكل بشكل دوائر مع مراعاة دهن اليدين بالقليل 

من الزبدة حتى ¡ تلتصق باليد.

تغمس الدوائر بجوز الهند او ا¡وريو ثم توضع بصحن وتغلف وتوضع 

بالت×جة.

يحافظ ع� صحة ا�م والطفل � ف�ة الحمل فبا�ضافة لنسبة الحديد التي يحتويها التمر، والتي تساعد ع� 

وقاية ا�م والطفل من ا�صابة بفقر الدم، فهو يقلل من حدوث العديد من ا�شاكل، مثل ا¡نتفاخ، وأÞ ا�معاء، 

وا¡ضطرابات ا�عوية التي تحدث لدى النساء خ×ل ف�ة الحمل، كâ أنهّ يحسّن عض×ت الرحم، ويسُهّل خروج 

الجنã خ×ل الو¡دة، با�ضافة إ¯ أنهّ يساعد ع� منع النزيف بعد الو¡دة مبا»ة.

1/2 كوب تمر مطحون 
ومعجون

8/1 كوب زبدة ذائبة

4 بسكوت سادة مطحون 
ناعم

منكهات حسب المتوفر
( قرفة، هيل، يانسون، شومر 

(

للتغليف :
اوريو مطحون

جوز هند

كاكاو

سمسم

� فستق حل�²

لوز

�
شوك� مذوبة بحمام ما³�



كرواسان بالتمر



فوائد التمر:

يساعد ع� التحكم � نسبة السكر بالدم حيث تتميز التمور بامت×كها مؤ» جهدٍ سكريّ منخفضاً ، كâ أنهّا 

تحتوي ع� نسبة جيدة من ا�لياف الغذائية، وا�واد ا�ضادة لäكسدة، لذلك فهي تساعد ع� ضبط مستويات 

السكر � الدم لدى ا�شخاص الذين يعانون من مرض السكري.

 : طريقة التحض��

تخلط جميع ا�كونات مع بعضها وتعجæ بالحليب  

ثم ي�ك العجã قلي× حتى يتخمر  

بعدها  تحµ وتشكل وتدخل الفرن ا�حمى مسبقا.


 �µ4 كوب طح

 1 كوب حليب للعجن

ة سكر 1 معلقه صغ��

ه ة خم�� 1 معلقه صغ��

رشة ملح

رشة يانسون

1/2 كوب زيت

تمر عليه رشة يانسون

المقادير:



قطع التمر
مع جوز الهند



 : طريقة التحض��

� طبق عميق يوضع ك×ً من (  الحليب ا�حّ� والطحينة وجوز الهند 

والهيل وماء الورد. وتقلبّ هذه ا�كونات، باستعâل الشوكة، لتختلط.

يضايف التمر، ويتم ا¡ستمرار  بالتقليب إ¯ أن يتجمّع الخليط جيداً، 

ويتجانس مع بعضه.

للتغطية يوضع � طبق واسع جوز الهند و يشكل الخليط إ¯ كرات صغ�ة 

ومن ثم توضع � جوز الهند مبا»ةً، ويحركّ من الجوانب كافة لتتغطىّ 

جيداً.

لتسهيل تشكيل الكرات çكن ارتداء قفّازات الطعام او توضع قطرات من 

الزيت ع� راحة اليد ويجب تغطية الكرات بجوز الهند مبا»ةً بعد 

تشكيلها، مâّ يسهل تثبيت جوز الهند وçكنك إضافة ما يرغب إ¯ خليط 

التمر.

يعُتÛ التمر من ا�ليّنات الغذائيةّ الصحيّة التي بإمكانها منع ا�مساك ا�زمن، ويكون ذلك من خ×ل نقع التمر 

ليلة كاملة � ا�اء، ثم يتم تناوله مع ا�اء.

1/4 كوب حليب مركز مح¹  

ة طحينة 2 ملعقة كب��

1 كوب جوز الهند

ة هيل ناعم 1 ملعقة صغ��

ة 1 ماء الورد ملعقة كب��

2 كوب معجون التمر

جوز الهند كمية للتغطية

فوائد التمر:

المقادير:



قطع التمر
بالمك­ات



 : طريقة التحض��

يوزع زيت الزيتون ع� التمر ليسهل علينا فرم التمر ع� ا�اكينة ثم يفرم 

ع� ماكينة الكبة التمر والبسكوت وا�كÍات مرتã لنأخذ عجينة طرية.

توضع القشطة وشكو¡تة النوتي× والشمر واليانسون وحبة الÛكة وجوز 

الهند فوق عجينة التمر والبسكوت وا�كÍات وتعجن ا�كونات مع بعضها 

البعض.

تؤخذ قطعة صغ�ة من العجينة وتكور ع� شكل دائري ثم تغطس 

بالسمسم وتوضع بصحن التقديم.

çكن وضعها بالث×جة او بعلب حافظة وتوضع � مكان بارد

تقدم بجانب فنجان القهوة وبالعافية. 

تعُد التمور مصدراً جيداً للبوتاسيوم، با�ضافة إ¯ كونها ذات محتوى منخفض من الصوديوم، ا�مر الذي يساهم 

� ا�حافظة ع� صحة القلب والجهاز العصبي.  

1 كيلو تمر بدون عجوة

1/4 فنجان زيت زيتون

2 علبة بسكوت شاي

1 كوب مك½ات مشكلة بدون 
تحميص او حسب الرغبة

2 علبة قشطة بوك

ة شمرمطحون 1 معلقة صغ��

ة يانسون  1 ملعقة صغ��
مطحون

كة ة حبة ال�� 1 معلقة صغ��

ة جوز الهند  3 معلقة كب��

ة شكو�تة   2 معلقة كب��
نوتي� (اختياري ) 

فوائد التمر:

المقادير:



معمول التمر
كة �بحبة ال�



 : طريقة التحض��

çزج الطحã مع السكر وتضاف الزبدة.

يخلط ماء الورد و ا�اء معاً, ويضاف ا¯ مزيج الطحã يعجن الخليط حتى 

ينعم قوامه وي�ك �دة 35 دقيقة يسخن الفرن بدرجة حرارة 165.

يقطع التمر صغ�ا، ويوضع � قدر مع 2 ملعقة كب�ة زبدة , ويوضع ع� 

النار حتى يلã التمر، يقطع جزء صغ� من العجã، ويفرد ثم تضاف ملعقة 

صغ�ة من مزيج التمر، وتغلقي العجينة عليها تكرر العملية وتدخل الفرن 

�دة 30.

يساعد ع� الوقاية من خطر ا¡صابة بالسكتة الدماغية وأمراض القلب ا¡خرى ¡حتوائه ع� كميات كب�ة من 

البوتاسيوم.

وع النوى 
 
12 كوب تمر م�

ة ماء ورد  1/4 ملعقة صغ��

ة زبدة  2 ملعقة كب��

3  كوب ماء 

 
 �µ3 كوب طح

ة سكر 1 ملعقة كب��

فوائد التمر:

المقادير:



معمول اساور
تمر بالسمسم



 : طريقة التحض��

تخلط جميع ا�واد الجافة مع بعضها البعض ثم تضاف السمنة ويتم الفرك 

يضاف الحليب ويتم العجن. 

نبدأ بتشكيل الكعك،نأخذ قطعة من العجينة وëدها ع� سطح املس 

بالشوبك ثم نضع ع� طرفها حب×ً من التمر ونلفه لفة واحدة ونقطع 

.ãبالسك

تÛم باليد جيداً ثم تقطع بالحجم ا�رغوب به وتشكل أساور

تخبز � الفرن ع�  درجة حرارة 180 وتقدم باردة.

يساعد ع� التخفيف من مشاكل الجهاز الهضمي وذلك لطراوة التمور الطازجة وسهولة هضمها، با�ضافة إ¯ 

احتوائها ع� ألياف قابلة للذوبان وغ� قابلة للذوبان، كâ أنهّا تحتوي ع� أنواع مختلفة من ا�حâض ا�مينية. 


 �µ4/3 كيلو طح


 فرخة �µ1/4 كيلو طح

1/2  كيلو سمنة

1/4 كيلو سكر

1/4 كيلو حليب سائل

رشة سمسم

كة رشة حبة ال��

رشة شومر مطحون

رشة يانسون مطحون

رشة محلب مطحون

تمر مطحون مع رشة قرفة
 ( 
 �µدارس )

فوائد التمر:

المقادير:



 كيكة التمر



 : طريقة التحض��

يسخن الفرن ع� درجة حرارة 180.

يخلط ك× من  (الدقيق , البيكنج باودر , ا�لح , البيكربونات ) جيدا

ì الخ×ط الكهرباÕ يخلط البيض مع الفانيليا �دة دقيقة ثم يضاف السكر 

حتى الذوبان ثم يضاف الحليب مع الزيت و يعاد الخفق ثم يضاف التمر 

و يخلط مجددا.

تضاف كل ا�قادير ا¡خرى ما عدا البيض و الزيت و يعاد الخلط حتى 

التجانس.

يصب خليط الدقيق و يعاد ا�زج حتى الحصول ع� قوام مناسب

ì صينية مدهونة زيت و مرشوشة بالدقيق يصب الخليط

تدخل فرن �دة من 45 دقيقة او حتى ®ام النضج. 

يساهم � تهدئة آ¡م البطن والحفاظ ع� الجهاز الهضمي �حتوائه ع� ا¡لياف القابلة للذوبان. 

1 كوب سكر

�
Â³1/2 كوب زيت نبا

4 بيض

رشة ملح

وع النواه  
 
1 كوب تمر م�
ومقطع مربعات

2 كوب دقيق

ة بيكنج باودر 1 ملعقة صغ��

ة فانيليا 1 ملعقة  صغ��

رشة بيكربونات صودا

فوائد التمر:

المقادير:



كرات التمر
بالسمسم



 : طريقة التحض��

� وعاء يوضع التمر مع الهيل ويخلط جيداً ثم يضاف خليط التمر والهيل 

فوق القدر  � قدر ع� حرارة متوسطة تذوّب الزبدة.

تخلط  ا�كونات حتى تتجانس ويصبح التمر طرياّ يشكل خليط التمر إ¯ 

كرات متوسطة الحجم وçكن إستخدم كيساً ب×ستيكياً î ¡ تح�ق اليدين 

تدحرج كرات التمر � السمسم، وتقدم بادرة.

يحمي من ا�صابة بهشاشة العظام �حتوائه ع� الكث� من ا�عادن مثل السيلينيوم وا�اغنيسيوم والنحاس 

وا�نغنيز. 

وع النواة    
 
1 كوب  تمر م�

ة زبدة 1 ملعقة كب��

ة سمسم  1 ملعقة صغ��
محمص

ة هيل  1/4 ملعقة صغ��
مطحون

فوائد التمر:

المقادير:



بسكوت بالتمر



 : طريقة التحض��

� وعاء يوضع التمر مع الهيل ويخلط جيداً ثم يضاف خليط التمر والهيل 

فوق القدر  � قدر ع� حرارة متوسطة تذوّب الزبدة.

تخلط  ا�كونات حتى تتجانس ويصبح التمر طرياّ يشكل خليط التمر إ¯ 

كرات متوسطة الحجم وçكن إستخدم كيساً ب×ستيكياً î ¡ تح�ق اليدين 

تدحرج كرات التمر � السمسم، وتقدم بادرة.

يسهم � تعزيز الذاكرة والحفاظ ع� الدماغ �حتوائه ع� قدر كاف من العناð الغذائية. 

1 كوب زبد

1/2 كوب سكر بودرة

2 حبة بيض

ة فانيليا سائلة 1 ملعقة صغ��

4/3 كوب دقيق

الحشو :
1 و 1/4 كوب تمر

ة زبد 1 ملعقة كب��

ة قرفة 1/2 ملعقة صغ��

فوائد التمر:

المقادير:



كبس برحي
 1 كــــيــلــــو 

� ��الوزن التقري

كبس برحي
مـكــســـرات

 1 كــــيــلــــو 
� ��الوزن التقري

كبس برحي
ســـمــســـم

 1 كــــيــلــــو 
� ��الوزن التقري

كبس خ�ص
 1 كــــيــلــــو 

� ��الوزن التقري

كبس خ�ص 
ســـمــســـم

 1 كــــيــلــــو 
� ��الوزن التقري



إفطار
الصائم
عبوة كبس 5 حبات تمر

الشد 100 حبة بالكرتون

الهاشمية
قتصادي ا�¢
عبوة 5 حبات تمر

الشد 100 حبة بالكرتون

إفطار الصائم
مع ستيكر
عبوة كبس 5 حبات تمر

الشد 100 حبة بالكرتون

تصميم + طباعة + تركيب ستيكر خاص

كبس خ�ص
مـكــســـرات

 1 كــــيــلــــو 
� ��الوزن التقري

عجينة تمـــر
خــــــــــــ�ص
 1 كــــيــلــــو 

� ��الوزن التقري



الهاشمية
رويال بوكس

الحجم - صغ��

نوع التمر - برحي / خ�ص

الهاشمية
رويال بوكس
الحجم - متوسط

نوع التمر - برحي / خ�ص

الهاشمية
رويال بوكس

الحجم - كب��

نوع التمر - سكري فاخر


