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  ة اختراعشرح براء

  2007 الحلوى الجلاتينية من التمور
  

  ، حسن خالد العكيدي .د، باحث . حمود هادي م

  بشرى طالب سعيد و باحث.سعدون محمد رشيد م
  

حضرت الحلوى الجلاتينية وذلك بفرم تمور الزهدي بعد ازالة النوى وأضيفت الى السكر السائل ورفعت 

الصمغ العربي مع والجلاتين و  درجة الحرارة لغرض الحصول على خليط متجانس ومن ثم  اضافة النشا

فستق الحقل  وأضيف لها اللوز ومبروش جوز الهند التحريك المستمر مع خفض درجة الحرارة ومن ثم ا

توضع في و  مزيتةقال او الشكولاته وتصب في قوالب يضاف لها النكهات كالموز او البرتو حسب الكمية 

  .التجلتن وبعد اخراجها من الثلاجة يرش عليها مسحوق السكر او النشا ومن ثم تغلفالثلاجة لغرض 

  

  :الخطوات

بروش مالسكر السائل واضافة اللوز والفستق او + التمر تمر زهدى، ازالة النوى، ماكنة فرم ثم عجينة 

  .، التغطية بمسحوق السكر او النشا و التغليف ، تبريد ، قوالب مزيتة النكهة+ جوز الهند

  


