
H A Y T A L I Y A  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

600 ml high fat cream

ice water

1/2 tablespoon of Greek mastic+a little of sugar

3 liters full fat milk

15 tablespoons of cornstarch (per liter of milk 5

For the serving:

Sweetening mixture

Arabic ice cream

A little of pistachio

Directions

� ���� ����� ���� �� ������ ����� ������ ��� ����� ��� ���� ���� ����� ���� �������� ������ ��� ��� ����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ��� :�������� ������
� نذوب فيه نشا الذرة(، ثم نضع الكريمة) تكون دسمها عالي(، ومن ثم نأتي بالخفاقة اليدوية ونقون بتحرك الحليب مع الكريمة ونضعهم جانباً ���� ��� ��� �����)� �� ��� �������� ���لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ����� ����)� ��� �� ���� �������� ������� ����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ����� ������ �� ������� ������ �����
� 120�100 ���� �� �����)����� �����وبعدها نأتي بالوعاء الثاني لنذوب به نشا الذرة ) لكل لتر حليب بتحطوا 5 ملاعق نشا يعني تقريباً 001-021 غرام من النشا(ونقوم بتحر ������ ���� ��� ���� 5 ������ ���� ��� ��� � ����� ��� �� ����� ������ ������� ���� ������
�������� �� ����� ��� ����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ����� نذوب فيه نشا الذرة(، ثم نضع الكريمة) تكون دسمها عالي(، ومن ثم نأتي بالخفاقة اليدوية ونقون بتحرك الحليب مع الكريمة ونضعهم جانباً �� ���� �������� � ������� ����� ���� ���� ����� ���� ������ ������� ��� ����� )� ��� ������
� � ����� ����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ������ ���� ) ��� �� ���� ������� �������� ����� ������ � ���� ������ ��� ����� ������ ����� ������� �� ��� ��
��� ����� ������� ��� ������لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش �� ������وبعدها نأتي بالوعاء الثاني لنذوب به نشا الذرة ) لكل لتر حليب بتحطوا 5 ملاعق نشا يعني تقريباً 001-021 غرام من النشا(ونقوم بتحر ������� ��� �� ���� ����� ������� �� ���� �� ��� ���� ���� ������ ���� ������� )����� ���
������ ������� ������ ���� ����� ����� � ������� ��� �������� ������� ������ ��� ���� ���))� ���� ������لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ���� ���� ����� ��� �������
��� ������لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش �� ������وبعدها نأتي بالوعاء الثاني لنذوب به نشا الذرة ) لكل لتر حليب بتحطوا 5 ملاعق نشا يعني تقريباً 001-021 غرام من النشا(ونقوم بتحر ������� �������� ����� ���� ����� ������ ��� � ���� ���� ���� ����� نذوب فيه نشا الذرة(، ثم نضع الكريمة) تكون دسمها عالي(، ومن ثم نأتي بالخفاقة اليدوية ونقون بتحرك الحليب مع الكريمة ونضعهم جانباً ������ ������� ������� ������� �������
������ ���� ������� ������ ���� ���� �لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش �������� �� ����� ��� ������� ������ ���� ���� ������ ���� ���� ���� ���� �� ���� ��والنار قوية وبتضلوا تحركوا فيهم ليش؟ لان الكبجاية ما بتقحط سفل الطنجرة والنار قوية ولازم الحليب يشوط معكم يعني يصير في ريحة ح
�� ���� ������ � �� ������ ��� ����� ������� ���� ���� ���� �لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ��� ��� ���� ��لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ����� ������ ������ ��� ����� ��� ����والنار قوية وبتضلوا تحركوا فيهم ليش؟ لان الكبجاية ما بتقحط سفل الطنجرة والنار قوية ولازم الحليب يشوط معكم يعني يصير في ريحة ح ���
�������� ������� ������� ����� نذوب فيه نشا الذرة(، ثم نضع الكريمة) تكون دسمها عالي(، ومن ثم نأتي بالخفاقة اليدوية ونقون بتحرك الحليب مع الكريمة ونضعهم جانباً �������� ������� �� ���� ������ �� �� ��� ���� ������ ���� ���� ������ ������)� 
���� ������لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش����� ��� �� ���� ������ ����) ��� ����� ���� ���� ������ �� ��� ����� ����� ����� �� ����� ������� ��� ����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ����
������ ����� ��� ������� ������� �� ������ ������ ���� �� � ����� 20 ���� ����� ������� (�������� ������ �� ���������� �������� �� �������
����� ����� ����� ��والنار قوية وبتضلوا تحركوا فيهم ليش؟ لان الكبجاية ما بتقحط سفل الطنجرة والنار قوية ولازم الحليب يشوط معكم يعني يصير في ريحة ح �������� ���� �� ����� ����� ������ ����� ��� ������� ���وبعدها نأتي بالوعاء الثاني لنذوب به نشا الذرة ) لكل لتر حليب بتحطوا 5 ملاعق نشا يعني تقريباً 001-021 غرام من النشا(ونقوم بتحر ����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ����� ����)�� ���� ��� ���� ��������� ��������
����� ������))� ��� �� ���� ������� ���والنار قوية وبتضلوا تحركوا فيهم ليش؟ لان الكبجاية ما بتقحط سفل الطنجرة والنار قوية ولازم الحليب يشوط معكم يعني يصير في ريحة ح �����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ������ �� �������������) �� ��3 ����� ������ ������ �� ������ ����� �������� ���
������� ����� ���� �� ��� � ������ ����� ���� ������� ����� �� ����� �� ������ ������� ������� ����� ��� ������ ���� ������ ���
�� ��� ��� ���� ����� ���� :������� ���� ������ � ������� ����� �������� ���� ������ ������ ������ �� ������ �� �� ��� �� ����� �����
������� 3 ���� ����� �� ����� نذوب فيه نشا الذرة(، ثم نضع الكريمة) تكون دسمها عالي(، ومن ثم نأتي بالخفاقة اليدوية ونقون بتحرك الحليب مع الكريمة ونضعهم جانباً ������ �� ���� ��� ����� �� ���� �������� ������ ��� ����لتحضير الهيطلية: اولاً نأتي بوعاء ونضع به الحليب )نقسم الحليب إلى قسمين نضع بأول وعاء لترين ونصف وبالوعاء الثاني نصف لتر منش ������ ��� �� ���� ��
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