
U M M  A L I  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

Puff pastry dough

Half a cup of sugar (you can add condensed milk or

1 liter milk

A little vanilla

Raisins

Almonds

Dried apricots (cut into small cubes)

Coconut powd

Cream (you use chantilly cream)

Sugar pinch (for the top)

Pistachio

Coconut powder

Raisins

Almonds

Cinnamon pinch

For the top:

Directions

� ���� ������ �� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو���� �� ���� ����� ����� ( ������ ������� ���� ������� � ��� ������� ��� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ������لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ��� : ��� �� ���� ������

�لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو������ ������لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ���� 1 ����� ���� ���� ���� ������� ) �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ���� ����� ����� ������ ���� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو������ ((��� � ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ���� ���� )�(

������� ���� ��������� ������لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� ���� �� ������ ���� ������ ����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو�� �������� ���� �� ������� ))� �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ��� ������� �� �����

� (( ��� ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو�� ��� � ��� ��� ������� ���� ����� �� ����� �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو���� � ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ������لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ��� ����� �00 �� �0�15 ����� �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو

��� ��لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو�� ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� ����� ) �(����� ��لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� �� ��� ���� �� 15 �����))� 

�� ���� ������ ���� ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ���( ���� ����� ���� ���� ���� �� ��� ��� ��� ������) � ���� � �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ����� ������لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو

�لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو������ ���� ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� ����� ���� ������ ��� �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو�� ��� �� ���� ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� ��لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� ����� ���� ����� ���� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو���� �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ��� ( �� �� ��بالمشبك، وبعد ذوبان السكر نترك الحليب حتى الغليان، ومن ثم نأتي بوعاء فخار ونقوم بكسر عجينة البف باستري ونضعها فيه ) او اي ن

������ �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو���� ) ���� ����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ���� � ��� � ���� ���� � ��� ����� � ���� ������ ������ � ���� ���� ��لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ��� ������� � ��� ��� (

�� ����� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو����� ������ � ��� ���لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو� ����� ������ ����� ���� ���� )� �� ��� ������� �� ����� ����� ������ ����� ��� � ���� ������ �

� ��� ����� � ���� � ��� ���� � ��� ���� �����لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو ���� ���� �� ��� �لتحضير حلوى أم علي : اولاً نأتي بعجينة بف باستري ثم نأتي بصينة الفرن ) بتصفوا العجينة بأرض الصينية ، لازم العجبنة بعد ما تفكوها وتحطو��� �������� 
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