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 حلوى «الغريبة».. فرحة العيد

إعداد: راندا جرجس

تعتبر الغريبة من أشهر الحلويات التقليدية بين الشعوب العربية، والت ترتبط بالمناسبات والأعياد، ويطلق عليها الغريبة
ف ليبيا وتونس والمغرب وبلاد الشام، والغريبية ف الجزائر، والغُريِبة ف مصر، والشرلمة ف العراق، ويقول نيل

مارتن، شيف مطعم افتح ياسمسم، بفندق إنديغو دب داون تاون: إن هذه الحلوى من ألذ أطباق الحلويات الت يفضلها
بار والصغار كونها صغيرة وذات طعم شهال.

:المونات

.جرام سمنة، 200 جرام سر ناعم، 60 جراماً بياض البيض، 650 جراماً طحين أبيض 500

:طريقة التحضير



يسخن الفرن إل نحو 120 درجة مئوية، وتوضع ورقت زبدة ف صينية خبز الغريبة وتترك جانباً، تُذوب السمنة
ويضاف إليها السر الناعم، ويخلطان معاً للحصول عل قوام يشبه قوام الريمة، ثم يمزج بياض البيض والطحين مع

.خليط السمنة حت يتحول إل عجين

بمجرد أن يصبح قوام العجين مناسباً، يقسم إل قطع تزن كل منها 40 جراماً، ويتم تدوير كل قطعة من العجين، لتصبح
عل شل كرة ملساء السطح إل حد ما، ثم تُسطح كل كرة عجين ف راحة اليد، لتصبح مستديرة قدر الإمان، ثم

توضع جميع قطع الغريبة عل ورقت الزبدة ف صينية الخبز، وتُخبز الصينية ف الفرن بحرارة 120 درجة مئوية لنحو
7 دقائق، وتترر هذه الطريقة مع بقية العجين، وتُقدم باردة ويمن تزينها بالمسرات مثل: الجوز واللوز والفول

السودان.
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