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طبق النابلسية

النابلسيه
الطبقه الاول: بسوت دايجستيف + زبده

الطبقه الثانيه: بالخلاط كوب ونص فستق مطحون مع نص علبة نستله وعلبة قشطه نوزعهم بالتساوي ع
القوالب وندخلها فرن مسخن من قبل من فوق بس عل 180 ونتركها الين تجمد الطبقه

نطلعها ونخليها تدف شوي
الطبقه الثالثه: 6 جالس ساده مذوب نوزعهم وندخلها الثلاجه لوقت التقديم

المصدر
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كية القهوة

�

المقادير؛

١/٤ ١ كوب طحين

١/٤ ١ كوب سر بودرة * حطيت كوب بس *

١/٤ كوب كاكاو بودرة

١ ملعقة شاه باكنج بودر

١/٢ ملعقة شاه بيربونات الصودا

٣ ملاعق شاه قهوة نسافية

٣/٤ كوب زبادي

١/٢ كوب زيت

٢ ملعقة اكل حليب

١ ملعقة شاه فانيلا

الطريقة ؛

نشغل الفرن عل ٣٥٠ف وندهن القالب ب بخاخ الزبدة نمزج الطحين والاكاو البودرة

والباكنج بودر وبيربونات الصودا ونخليه عل جنب ، نمزج الحليب مع القهوه جيداً

ونخليه عل جنب ، ف خلاط اليك نمزج الزبادي مع والسر البودرة ونضيف عليها الزيت

والحليب مع القهوه والفانيلا ، وبعدها نضيف الخليط الجاف عليه بالتدريج ونخلطه بس

يختف الطحين ونصبها ف القالب وندخلها الفرن لمدة ٥٠ دقيقة او حت تنضج تماماً

وتقلب وتزين بالاكاو او الارميل ،
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