
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 كرامبل الخوخ
 دقیقة  30-35الوقت الإجمالي  | دقائق 5مدة التحضیر   | 8عدد الحصص 

 
 الأدوات:   

 بوصات  9صینیة فطائر مقاس 
 بولة صغیرة

 بولة كبیرة
 فتاّحة علب

 
 أدوات الطھي: 

 ملعقة
 شوكة

 أكواب مدرّجة وملاعق للمعایرة 
 

 المكونات
 

  للالتصاقبخاخ مانع 
 أونصة من شرائح الخوخ بالعصیر، مُصفاّة  15عُلب بوزن  4

 ملعقتان كبیرتان من نشا الذرة
 ملعقة صغیرة من مستخلص الفانیلیا (عادیة أو مستحضرة)

  ملعقتان صغیرتان من القرفة المطحونة، على مراحل
 ثلُثا كوب من رقائق الشوفان 

  ثلث كوب من السكر البني
  القمح الكامل ثلث كوب من دقیق

 ملعقتان كبیرتان ونصف من الزبدة



 
 
 
 

 
 

 التعلیمات
 

  قبل البدء، اغسل یدیك والأسطح وأدوات الطھي وأغطیة العبوات. .1
   درجة. 400سخن الفرن أولاً إلى درجة حرارة  .2
وزع  بوصة ببخاخ مانع للالتصاق واسكب الخوخ في المقلاة. 9رش صینیة فطائر بعمق مقاس  .3

  الخوخ في صینیة الفطائر.
 اسكب المزیج فوق الخوخ. في بولة صغیرة، یمُزج نشا الذرة والفانیلیا وملعقة صغیرة من القرفة. .4
ة في بولة كبیرة، اخلط ما تبقى من القرفة والشوفان والسكر البني والدقیق والزبدة باستخدام شوك .5

   رشّھ فوق الخوخ في صینیة الفطائر. حتى یشكل المزیج قوامًا متفتتاً.
دقیقة، أو حتى تصبح العصُارة كثیفةً وتشكّل فقاعات، وتغطیھا طبقة  30إلى  25یخُبز الخلیط لمدة  .6

  یقُدم بینما لا یزال ساخناً. تزیین محمّرة قلیلاً.
 

 
 
 
 
 

  معلومات تغذویة:
 ملجم     45الصودیوم      جم   5إجمالي الدھون             270السعرات الحراریة 

 جم  3البروتین      جم   59إجمالي الكربوھیدرات 
 

 .SNAP—تم تمویل ھذه المادة من خلال برنامج المساعدة الغذائیة التكمیلیة التابع لوزارة الزراعة الأمریكیة  /http://www.section508.gov توفر ھذه المؤسسة تكافؤ الفرص.
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