
تمورنـا في
أطبــاقنــــا
DATES IN OUR PLATES









From our authentic heritage, We were motivated to come up with «Unlimited Dates» campaign 
to transform our dates into a main ingredient in our diet, an added value to our economy and an 

identity  of our culture.

مــن تراثنــا الأصيــل، اســتوحينا فكــرة حملــة قدوعنــا مالــه حــدود، ليكــون التمر مكــوّن أساســي لغذائنــا وقيمــة لاقتصادنا، 
وهويــة لثقافتنا
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر بـــرنـي

Barni Dates

بيستـــــو
بالتمــــــر

Pesto with Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢٥٠ غرام بـــاستـا فوتوتشيني

250g fettuccine pasta

١ كــوب تمر برني منزوع النوى ومقطع

1 cup pits dates and sliced 

٤٠٠ غــــــرام كريـــمـــة طبـــــخ

400g cooking cream

ملـح

Salt

Heat the olive oil in a pan, when the oil is hot, add the sliced dates, powder garlic and salt. Add cooking cream and pesto and 

leave until it boils. Boil the Pasta until tender, then drain it in a colander. Stir together the pasta with the cooking cream and 

dates. Finally, add shredded parmesan cheese and fried pine.

ــرك  ــتو، وتتـ ــخ والبيسـ ــة الطبـ ــاف كريمـ ــم تضـ ثـ ــح.  ــوم والملـ الثـ ــحوق  ــن مسـ ــل مـ ــع قليـ ــع مـ ــر المقطـ التمـ ــوح  ــون يشـ الزيتـ ــت  زيـ ــن  ــل مـ ــا قليـ ــلاة فيهـ ــي مقـ فـ

بارميـــزان مبشـــور وصنوبـــر  إليهـــا جبـــن  التقديـــم، ويضـــاف  إلـــى الكريمـــة والتمـــر، وتقلـــب قليـــلًا. توضـــع فـــي طبـــق  ثـــم تضـــاف  الباســـتا وتصفـــى.  لتغلـــي. تســـلق 

ــي.  مقلـ

٣ ملاعق كبيرة صوص بيستــو جـاهز

3 tbsp pesto sauce

جبــــــن بـــــارميـــــزان مبــشـــــــــــور

Shredded parmesan cheese 

صنوبر مقلي

Fried pine

فلفـــــل أســــود

Black pepper

بــــــــودرة ثــــــوم

Powder garlic
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خضــــري

Khudry Dates

 كرات اللحم

بالتمــــــــــر

Date Meatballs



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٥٠٠ غرام لحم بقــــر مفروم

500g of minced beef

 ٢ ملعقــة كبيرة بقدونس مفروم

2 tbsp chopped parsley

  ١ كــــوب  بصــــــل

  1  c u p  o f  o n i o n s

 بـــــــــودرة ثــــــــوم 

Garlic powder

ــاء ــوب مـــــ ٢ كـــــ /١ 

1/2  a cup of water

ملــــح

Salt

 ٣٠٠ غــــــــرام طمــــاطـــــم مهروســــــــــة

3 0 0 g  of  m a s h e d  t o m a t o e s

 ٤/٣ كوب تمر خضري منزوع النوى مقطع

3/4 cup of pitted Khudry dates

 فلفــــل أســـــود

Black pepper

 ٢ ملعقـــة كبيـرة كزبرة مفرومة

2 tbsp chopped coriander

M i x  t h e  m e a t  w i t h  co r i a n d e r a n d  p a r s l ey a n d  s e a s o n  w i t h  s a l t ,  b l a c k  p e p p e r a n d  g a r l i c .  Lo o s e l y fo r m  t h e  m e a t  i nt o s m a l l 

m e a t b a l l s ,  ro u g h l y t h e  s i ze  of  a  p i n g - p o n g  b a l l  a n d  p l a ce  t h e m  o n  t h e  p re p a re d  p a n  w i t h  a  l i t t l e  o i l ,  f r y t h e  m e a t  b a l l s , 

t h e n  s et  a s i d e .  In  t h e  s a m e  p a n ,  a d d  o n i o n s  a n d  d a t e s  a n d  s t i r  t o g et h e r,  a d d i n g  a  p i n c h  of  s a l t  a n d  p e p p e r t o  i t .  T h e n 

p o u r i n   t o m a t o e s  a n d  wa t e r. Ad d  t h e  m e a t b a l l s  t o  t h e  s i m m e r i n g  l i q u i d  a n d  s i m m e r u n cove re d  ove r m e d i u m  h e a t  fo r 

h a l f  h o u r,  u nt i l  t h e  s a u ce  i s  re d u ce d  t o  a  t h i c k  a n d  s t i c k y g l a ze  a n d  t h e  m e a t  i s  co o ke d  t h ro u g h .  F i n a l l y,  s e r ve  i t  w i t h  r i ce .

ثـــم   ، يـــت ز قليـــل  فيهـــا  ة  مقـــلا فـــي  للحـــم  ا ر  كـــو ح  تشـــو  . للحـــم ا ر  يكـــو . م لثو ا و د  ســـو لأ ا لفلفـــل  ا و لملـــح  با يتبـــل  و  ، نـــس و لبقد ا و ة  بـــر لكز ا مـــع  للحـــم  ا يخلـــط 

لـــى  إ للحـــم  ا د  يعـــا  . ء لمـــا ا و طـــم  لطما ا ف  تضـــا . فلفل و ملـــح  شـــة  ر ليـــه  إ ف  تضـــا  . يقلـــب و  ، لتمـــر ا و لصغيـــر  ا لبصـــل  ا ف  يضـــا نفســـها  ة  لمقـــلا ا فـــي   . نبـــً جا فـــع  تر

 . ز ر لأ ا مـــع  م  يقـــد  . للحـــم ا ينضـــج  و  ، لصلصـــة ا تتســـبك  ن  أ لـــى  إ يبـــً  تقر عة  ســـا نصـــف  ئـــة   د ها ر  نـــا علـــى  ك  يتـــر و ص  لصـــو ا
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خضــــري

Khudry Dates

بيــــف برجــــر

بصوص التمر

الحــــار

Beef Burger Spicy
Date Sauce



المقاديــــــــــر
Ingredients

التمر صوص 
Dates Souce

الطريقــــــــــة
Preparation

لحم بقري مفروم

M i n c e d  b e e f

 ١ كوب تمر خضــــري منـزوع النــوى

1 cup of pitted Khudry dates

ــود ــل أســـ فلفـــــ

Black pepper

٢  كــوب طماطــــم مهروســـــة /١ 

1/2 cup of mashed tomatoes

ملـــــــــــح

salt

٢ ملعقــة صغيــرة بــودرة الثوم /١

1 /2 tsp garl ic  powder

ــح ــرة ملـ ــة صغي ٤ ملعقــــــــ /١

1 /4 tsp salt

٢ ملعقــة صغيــرة بــودرة البصــل /١

1 /2 tsp powder onions

٢ ملعقــه صغيــرة فلفــل الكاييــن /١

1/2 tsp of cayenne pepper

شرائـح جبن تشيدر

Cheddar cheese slices

٢  ملعقه كبيرة خـــل البالسميــك

2 tbsp of balsamic vinegar

To prepare the date sauce, mix the dates and the mashed tomatoes in a food processor and add water until the dates are completely mashed.

In a pot, put the mashed tomatoes and dates, add the balsamic vinegar and the rest of the spices. Let it boil and then remove it from the fire.To 

prepare the burger, we form the meat into discs shape and grill it in a frying pan. Season it with salt and black pepper. While it is on fire wipe 

it with dates sauce. Then put a slice of cheese on the meat till it melt. To serve, wipe the burger bread with date sauce, then lettuce, then meat 

and tomatoes, and serve.

النـــار نضـــع مهـــروس الطماطـــم  التمـــر تمامـــً. فـــي قـــدر علـــى  إلـــى أن يهـــرس  المـــاء  التمـــر والطماطـــم المهروســـة فـــي محضـــرة الطعـــام، ونضيـــف  التمـــر نخلـــط  لتحضيـــر صـــوص 

بالملـــح  اللحـــم أقراصـــً، ونشـــويها فـــي مقـــلاة. نتبلهـــا  البرغـــر نجعـــل  النـــار. لتحضيـــر  ثـــم نرفعـــه عـــن  بـــل. نتركـــه يغلـــي،  التوا البالســـميك وبقيـــة  إليـــه خـــل  والتمـــر، ونضيـــف 

ــم  اللحـ ــم  ثـ ــم الخـــس،  ثـ ــر،  التمـ ــوص  ــر بصـ البرغـ ــز  ــن خبـ ــم يُدهَـ ــذوب. للتقديـ تـ ــى أن  إلـ ــن  ــريحة الجبـ ــا شـ ــع عليهـ ــار. توضـ النـ ــى  ــي علـ ــر وهـ التمـ ــوص  ــن بصـ ــود. تُدهَـ ــل الأسـ والفلفـ

ــدم.  ــم، وتقـ والطماطـ

طماطــــــم

Tomatoes

 ٤/١ ملعقة صغيرة بابريكا مدخنـة

1/4 tsp smoked paprika

 ٢/١ ملعقة صغيرة فلفــل أســـود

1 /2 tsp black pepper

خـــــــــس

Lettuce

خبـــــــز برغـــــــــر

Burger bread

 ٤/١  كــــــوب مـــــــــاء

1/4 cup of water
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طريقة التحضير

Recipe

دبــــس التمـــــــــر

Date molasses

أرز بالدبــس

والروبيــــــان

Rice with Molasses
and Shrimp



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢ كـــــوب أرز بسمتــــــــي

2 cups of basmati rice

ــود ــل أســـ فلفـــــ

Black pepper

ملح

Salt

صنوبـــــــــــر مقلــــــــــي

Fr i e d  p i n e  n u t s

In a pot, Add a little pit of oil, then add the onion and fry. Add the shrimp and stir with the onions. Then add spices, tomato paste, parsley and coriander. 

Add half a cup of water. And leave on a very low heat until the mixture start to be thick. In a pot, put a quantity of water to boil the rice and add a little 

oil, salt and date molasses to it until it boils. Add the rice to the water and let it boil over the fire until it reaches three quarters of its cooking level. Drain 

the rice from the water. Then put it in a pot on the fire, add the shrimp to it, and leave it on a high heat until the steam rises, then on a very low heat for 

about an hour. Then serve and garnish with fried pine nuts and chopped parsley.

البهـــارات ومعجـــون الطماطـــم والبقدونـــس والكزبـــرة.  البصـــل. تضـــاف  الوربيـــان، ويقلـــب مـــع  البصـــل، ويشـــوح. يضـــاف  إليـــه  الزيـــت فـــي قـــدر، ويضـــاف  يوضـــع قليـــل مـــن 

الزيـــت  إليـــه قليـــل مـــن  المـــاء فـــي قـــدر لســـلق الأرز، ويضـــاف  إلـــى أن تتســـبك الخلطـــة. نضـــع كميـــة مـــن  نـــار هادئـــة جـــداً  المـــاء. يتـــرك علـــى  يضـــاف نصــــــف كــــــوب تقريبـــً مـــن 

المـــــــاء. يوضــــــع  لــــــرز مـــــــن  ا النضــــــج. يصفــــــى  ربــــــاع  أ إلـــى ثلاثــــــة  إلـــى أن يصـــل  الناــــــر  المــــــاء، ويتـــرك ليغلــــــي علـــى  إلـــى  لــــــرز  ا إلـــى أن يغلـــي. يضـــاف  التمـــر  والملـــح ودبـــس 

بالصنوبـــر  نـــار هادئـــة جـــداً نصفـــــ ســـاعة تقريبــــً. يقـــدم، ويزيـــن  ثـــم علـــى  البخـــار،  أن يتصاعـــد  إلـــى  نــــــار عاليـــة  الروبيـــان، ويــــترك علـــــــى  إليـــه  النــــــار، ويضــــــاف  فـــي قـــدر علـــى 

ــروم. ــس المفـ ــي والبقدونــ المقلـ

٢  بصــل مفــروم ناعم

2 chopped onions

 ٢  ملعقة كبيرة معجون طماطم

2 tbsp tomatp paste

طماطــــــم

Tomatoes

٢ ملعقــة صغيــرة بــودرة الثوم /١

 1 /2 tsp of garlic powder

 ٣ ملعقة كبيرة بقدونس مفروم

3 tbsp chopped parsley

٢/١ ملعقـة صغيـرة بودرة الزنجبيل

 1/2 tsp of ginger powder

٤٠٠ جرام روبيان منظف من القشــر والذيل

400g of peeled and without tail 

shrimp

٢  كــــــوب دبـــــــس التمــــــــــــر 

2 cups of date molasses

 ٣  ملعقــة كبيــرة كزبــرة مفرومة

3 tbsp chopped coriander

١/٢ ملعقة صغيرة كمــون

1/2 tsp cumin

 ١ ملعقــة صغيــرة بهــارات مشــكلة

1 tsp mix spices
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

 فيليه السمك

بخلطـة التمــر

Fish Fillet with
Date Sauce



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

فيــليــــه سمـــك أي نـــوع

Fish fillet of any kind

٤ كــوب تمر خــلاص مهــــروس /١

1/4 cup of pureed Khalas dates

بقدونـــــس مفــــروم

Chopped parsley

ملــح

Salt

كمــون

Cumin

ملعقـــة كبيرة معجـون التمر الهندي

1 tbsp of tamarind

بــــــــودرة ثــــــوم

Garlic Powder

ــود ــل أســـ فلفـ

Black pepper

كــزبــــــرة مفــرومــــــــة

Chopped coriander

فلفل بارد ملون مقطع مكعبات صغيــرة

Colored pepper cut into small cubes

To prepare the date puree, mix about ten pitted Khalas dates with a quarter cup of water until it becomes a smooth mixture. Mix the date 

puree with a tablespoon of tamarind paste. Season the fillet slice with salt, pepper, garlic and a pinch of cumin. Then wipe it with date sauce. 

On the face put the cold pepper and a pinch of coriander and parsley Enter a preheated oven at 200 C° from below and above until browned.

لتحضيـــر مهـــروس التمـــر تخلـــط عشـــر حبـــات تقريبـــً مـــن تمـــر الخـــلاص منـــزوع النـــوى مـــع ربـــع كـــوب مـــاء إلـــى أن يصبـــح مزيجـــً ناعمـــً. يخلـــط مهـــروس التمـــر مـــع 

ملعقـــة كبيـــرة مـــن معجـــون التمـــر الهنـــدي. تتبـــل شـــريحة الفيليـــه بالملـــح والفلفـــل والثـــوم ورشـــة كمـــون.  تُدهـــن بمعجـــون التمـــر. علـــى الوجـــه يوضـــع الفلفـــل 

٢٠٠ درجـــة حـــرارة مئويـــة مـــن تحـــت وأعلـــى إلـــى أن تحمـــر.  البـــارد ورشـــة مـــن الكزبـــرة والبقدونـــس. تدخـــل فرنـــً حاميـــً بحـــرارة 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر صقعي

Sagai Dates

فلات بريــد
مع التمـــــر
Flatbread with Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

ــاهزة ــزا جـــ ــدة بيتــــ قــــاعــ

Readymade pizza base

تمر صقعي منزوع النوى

Pitted Sagai dates

زيت  زيتون

Olive oil

جبن موزاريلا

Mozzarella

ــازج ــاري طـــ روزمـــ

Fresh rosemary

شرائح فطر مشــروم طازج

Fresh mushroom slices

Cut the dates into small pieces. Place a slice of mozzarella cheese on the pizza base. Then dates and mushrooms. Finally, drizzle 

with olive oil and top with rosemary sprigs. Put in a preheated oven at  180 C° until browned from the bottom and the cheese melts.

ثـــم   . م و لمشـــر ا فطـــر  ئح  ا شـــر و لتمـــر  ا ضـــع  يو و  . ا لبيتـــز ا ة  عـــد قا علـــى  يـــلا  ر ا ز لمو ا جبـــن  مـــن  يحة  شـــر ضـــع  تو ثـــم   . ةً صغيـــر قطعـــً  لتمـــر  ا يقطـــع 

ن  أ ــى  لـ إ ــة  يـ مئو ة  ر ا ــر حـ ــة  جـ ر د  ١ ٨ ٠ ة  ر ا ــر بحـ ــغيل  لتشـ ا ــبق  مسـ ــً  ميـ حا ــً  نـ فر ــل  خـ تد  . ي ر ــا مـ ز و لر ا ــن  مـ ن  ــا غصـ أ ــا  عليهـ و ن  ــو يتـ لز ا ــت  يـ ز ــن  مـ ــة  شـ ر ــع  ضـ تو

 . لجبنـــة ا ب  و تـــذ و ســـفل  لأ ا مـــن  تحمـــر 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر صقعـي

Sagai Dates

صدور الدجـــــاج

بالتمر والزيتـون

Chicken Breasts with
Dates and Olives



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٤٥٠ غــــــرام صـــــدور دجــــــاج بدون عظم

450 g of boneless chicken breasts

 ليمونة مقطعة شرائح رفيعة

T h i n l y  s l i c e d  l e m o n

طبـــــخ كريمـــــة  مــــــل   ٢٥٠

250 ml of cooking cream

ملح

Salt

٢ كــوب تمــر  صقعــي منــزوع النوى مقســم أنصافً /١

1/2 cup of pitted Sagai dates divided in half

ــود ــل أســـ فلفـ

Black pepper

بــــــــودرة ثــــــوم

Garlic powder

٢ كــوب زيتــون أخضر دون  نوى /١

1/2 cup of pitted green olives

Season chicken slices with salt, pepper and garlic. In a frying pan, grill chicken breasts on both sides. In an oven tray, put the chicken breasts, add 

olives, dates, lemon slices and cream. Sprinkle them with salt, pepper and garlic. Cover the tray with baking paper and enter a preheated oven 

at  200 C° until the chicken is cooked and the mixture is mixed.

ــار تشـــوى صـــدور الدجـــاج مـــن الجهتيـــن. فـــي صينيـــة الفـــرن توضـــع صـــدور الدجـــاج، ويضـــاف  تتبـــل شـــرائح الدجـــاج بالملـــح والفلفـــل والثـــوم. فـــي مقـــلاة علـــى النـ

٢٠٠ درجـــة مئويـــة  إليهـــا الزيتـــون والتمـــر وشـــرائح الليمـــون والكريمـــة. ويـــرش عليهـــا ملـــح وفلفـــل وثـــوم. تغلـــف الصينيـــة بـــورق الفـــرن، وتدخـــل فرنـــً حاميـــً بحـــرارة 

إلـــى أن ينضـــج الدجـــاج وتتســـبك الخلطـــة. 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر سكـــري

Sukari Dates

 تمر محشي

بالقشـطـــة

Dates Stuffed
with Cream



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

سكـــــري  تمــــــر 

Sweet dates

ــر ــس التمـــــ دبــــ

Dates molasses

ــة  قشطة طازجـ

Fresh cream

فـسـتــــــق مطـحـــــون

Chopped pistachio

Slit the top of each date and remove pits. Fill with fresh cream. Finally, transfer the dates to the prepared plats and pour over 

datse molasses and garnish with chopped.

التمـــر، وتزيـــن بالفســـتق. التقديـــم، ويصـــب عليهـــا دبـــس  إلـــى نصفيـــن. تحشـــى بالقشـــطة الطازجـــة. توضـــع فـــي طبـــق  التمـــر  التمـــر، ويقســـم  النـــواة مـــن  تنـــزع 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر سكـــري

Sukari Dates

بــروشيــتــــــا

الجبن والتمـر

Cheese and Dates
Bruschetta



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

خبــــــــز البـــاجيــــت

Baguette bread

كريمــــية جبنــــة 

Cream cheese

زيت زيتون

Olive oil

تمـــــر سكـــــــري منــــزوع النــوى

Sukari dates without seed

ــازج ــر طــــ زعتـــ أو  ــاري  روز مــ

Rosemary or fresh thyme

كريمــة البلســميك

Balsamic cream

Cut the baguette into slices and toast in the oven on both sides. Cut dates into cubes or slices. Take the baguette out of oven, put a 

quantity of cream cheese on the baguette. Then pieces of dates. Finally, a drizzle of olive oil and balsamic cream. Decorate with garnish 

with rosemary or thyme and serve.

لجبـــن  ا مـــن  كميـــة  ضـــع  تو ن  لفـــر ا بعـــد   . ئح ا شـــر و  أ ت  مكعبـــا لـــى  إ لتمـــر  ا يقطـــع   . لجهتيـــن ا مـــن  ن  لفـــر ا فـــي  يحمـــص  و  ، ئح ا شـــر لـــى  إ جيـــت  لبا ا يقطـــع 

. م يقـــد و  ، عتـــر لز ا و  أ ي  و مـــا ز و لر با يـــن  يز  . لبلســـميك ا يمـــة  كر و ن  يتـــو لز ا يـــت  ز مـــن  شـــة  ر اً  خيـــر أ و  . لتمـــر ا مـــن  قطـــع  ثـــم   . جيـــت لبا ا علـــى  يمـــي  لكر ا
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر بـــرنـي

Barni Dates

سلطـــة
التمــــــر

Dates  Sa lad



المقاديــــــــــر
Ingredients

صوص الســلطة
Salad Sauce

الطريقــــــــــة
Preparation

جرجير

Watercress

كرزيــة  طمـاطــم 

Cherry tomato

 جبن فيتا

Feta cheese

 تمــر برنــي مقطــع حلقات

Sliced Barni dates

لبيــكان ا جــوز 

Pecan nuts

In a small bowl, combine all of the dressing ingredients and whisk to combine. In a medium serving bowl, combine the arugula, dates, 

cherry tomato and pecan nuts. When you’re ready to serve, drizzle in some dressing and toss until the greens are lightly coated, adding 

more if necessary. Serve in individual bowls with feta cheese sprinkled on top.

 . يــــــــم لتقد ا عنــــــد  ص  لصـــــــو ا يصـــــــب   . يـــم لتقد ا صحــــــن  فـــي  ز  لجـــــــو ا و لفيتــــا  ا جبـــــن  و طـــم  لطما ا و لتمـــر  ا و جيـــر  لجر ا ضـــع  يو  . ص لصـــو ا يـــر  د مقا تخلـــط 

ملح

Salt

٤ كــوب من زيــت الزيتون /١ 

1 /4 cup of ol ive oil

 ٤/١ كوب عصير ليمـون

1/4 cup of lemon juice

١  ملعقة كبيرة ماسترد كبيرة

1 tbsp mustards
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر صقعي

Sagai Dates

كرات الجبنة

بالتمــــــــــــــر

Cheese Balls with
Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢٠٠ جــــرام جبــن فيتــــا

 200g feta cheese

عتــــــــــر ز

Thyme

ــر ــع صغيــــ ــي مقطـــ ــر صقعـــ ــوب تمـــ ٤ كــ /٣

 3/4 of a cup of Sagae dates cut in pieces

 ١٥٠ غرام جبــــــن كريمــــي

 150g cream cheese

مجــــــروش فســـتـــــق 

Crushed pistachio

Mix cream cheese and feta, then add pieces of dates. Shape the cheese mixture into small balls and place in the 

refrigerator for about ten minutes to firm up. Dip the balls with thyme, pistachios or any other nuts. Serve it with olive oil.

 . ــك سـ ليتما ــً  يبـ تقر ــق  ئـ قا د ــر  عشـ ــة  جـ لثلا ا ــي  فـ ــع  ضـ يو ــم  ثـ  ، ــن لجبـ ا ــط  خليـ ر  ــو يكـ  . ــر لتمـ ا ــع  قطـ ــه  ليـ إ ف  ــا تضـ ــم  ثـ  ، ــا لفيتـ ا و ــي  يمـ لكر ا ــن  لجبـ ا ــط  يخلـ

 . ن ــو يتـ لز ا ــت  يـ ز ــع  مـ م  ــد يقـ  . ــر خـ آ ت  ا ــر مكسـ ع  ــو نـ ي  أ و  أ ــتق  لفسـ ا و ــر  عتـ لز با ر  ــو لكـ ا ــس  تغمـ
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر بـــرنـي

Barni Dates

 تغميــــسة

اللبنة بالتمر

Labneh Dip with Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

لبنـــة

Labenah

فستق مجروش

Crushed pistachio

زعتــــر طـــــازج

Fresh Thyme

تمــر برنــي مقطــع صغير

Sliced Barni dates

التمــــــــر دبــــــس 

Date molasses

مكسر جوز 

Walnut

In the serving dish put the labenah and then berni dates, walnut, pistachio and fresh Thyme. Finally,  pour  the date molasses.

كميـــة   . لتمـــر ا بـــس  د عليـــه  يصـــب  ثـــم   ، ج ز طـــا عتـــر  ز شـــة  ر و لفســـتق  ا و ز  لجـــو ا و نـــي  لبر ا تمـــر  مـــن  قطـــع  ثـــم  للبنـــة  ا ضـــع  تو يـــم  لتقد ا طبـــق  فـــي 

 . ن لفـــر ا فـــي  لمحمـــص  ا تيـــلا  ر لتو ا خبـــز  مـــع  م  يقـــد  . غبـــة لر ا حســـب  ت  ا لمكســـر ا و لتمـــر  ا
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

سينـامون

رول بالتمر
Cinnamon  Rolls

with Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

مقادير الحشوة
Filling Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٣ أكواب ونصف من الطحين

3 cup and a half flour

١ ملعقة خميـــرة كبيـــرة

1 tbsp instant yeast

٢  بيــــض

2 eggs

١ كـــــوب تمـــــر خـــــلاص مكنــــــوز

1 cup Khalas Maknooz dates

٤٠ غـــرام زبـــدة مذابـــة 

40g melted butter

١ ملعقة صغيرة ملح

1 tsp salt

٢/١ كـــوب مـــــاء دافــــئ

1/2 cup warm water

١ ملعقة فانيلا صغيرة

1 tsp vanilla

٢/١ كــوب مــاء

1/2 cup water

Pre heat oven to 180 C°o. Place flour and salt in a mixing bowl mix with warm water, instant yeast and sugar. Then cover and let rise at room 

temperature until it doubles in size. Mix the eggs, butter, milk, vanilla. Using an electric mixer beat the instant yeast mixture, flour, egg mixture and 

butter mixture for five minutes, after that cover it and Let rise at a warm place again, about an hour. Prepare the filling mixture, combine dates with 

warm water and stir together then transfer them to a side bowl and mix it with butter and cinnamon. Roll the dough and add the filling mixture in 

the middle, then roll up jelly roll-style and cut  evenly. Place the roll on the prepared baking dish and let rise for ten minutes. Bake until well-browned. 

Finally, when the rolls come out, pour condensed milk or powder sugar mixture and liquid milk.

ــض  ــط البي ــلًا. يخل ــط قلي ــم الخلي ــف حج ــى أن يتضاع ــى إل ــكر، وتغط ــرة والس ــئ والخمي ــاء الداف ــط الم ــم يخل ــط. ث ــاء، ويخل ــي وع ــح ف ــن والمل ــع الطحي ــة يوض ــر العجين لتحضي

ــي  ــً ف ــاعة تقريب ــة س ــر العجين ــرك لتختم ــً. تت ــق تقريب ــس دقائ ــداً خم ــن جي ــدة، ويعج ــض والزب ــط البي ــم خلي ــن، ث ــى الطحي ــرة إل ــط الخمي ــاف خلي ــلا. يض ــب والفاني ــدة والحلي والزب

ــن  ــر، وتُده ــد أن تختم ــة بع ــرد العجين ــط. تف ــة، ويخل ــدة والقرف ــه الزب ــاف إلي ــق، وتض ــي طب ــع ف ــام. يوض ــرة الطع ــي محض ــاء ف ــر والم ــط التم ــوة بخل ــر الحش ــئ. تحض ــكان داف م

ــر  ــاح عش ــرك لترت ــرن، وتت ــة الف ــي صيني ــف ف ــع. تص ــة، وتقط ــكل لُفَافَ ــى ش ــف عل ــداً، وتل ــة جي ــلاق العجين ــن إغ ــن م ــى نتمك ــوة حت ــة دون حش ــرف العجين ــرك ط ــر، ويت ــوة التم بحش

ــب  ــحوق والحلي ــكر المس ــن الس ــط م ــى أو خلي ــف المحل ــب المكث ــة بالحلي ــب الرغب ــن حس ــرن تزي ــد الف ــة. بع ــة مئوي ــرارة ١٨٠ درج ــغيل بح ــبق التش ــً مس ــل فرن ــً. تدخ ــق تقريب دقائ

٢ ملعقة كبيرة سكر

2 tbsp sugar

١٠٠ غــرام زبـــــدة مذابـــــة

100g melted butter

٢/١  كوب حليــب سائـل

1/2 cup liquid milk

١ ملعقة كبيرة قرفة مطحونة

1 tbsp cinnamon
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر بـــرنـي

Barni Dates

بقـــلاوة
التمــــــر

Dates Baklava



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

١ كوب تمـر برنــي مقطـع

1 cup chopped date

ــى التمـــــر  مُحَلَّ

Dates molasses

شـرائــح عجينــة الجــلاش

Goulash dough

١ ملعقـــة مسحــوق تمــر كبيرة

1 tbsp date powder

Prepare the filling by mixing the chopped dated, pistachios and powder dated together in medium bowl. Spread two goulash dough above 

each other and brush it with melted butter. Tuck the dough with dates mixture then roll up 5 rolls or more. Place the roll on the prepared 

baking dish and spread melted butter over the roll and cut evenly. Bake it in a Pre heat oven to  180 C°. Finally remove from heat and spill the 

sweet date over the rolls instead of sheera.

تحضــر الحشــوة بخلــط التمــر المقطــع مــع الفســتق ومســحوق التمــر.  توضــع شــريحتان مــن الجــلاش معــً، وتُدهــن كاملــةً بالزبــدة المذابــة.  تحشــى بحشــوة التمــر، وتلــف علــى شــكل 

ــً مســبق  لفافــة تقريبــً خمــس لفــات أو حســب الرغبــة فــي الســماكة.  توضــع رول الجــلاش فــي صينيــة الفــرن وتمســح بقليــل مــن الزبــدة، وتقطــع الــى لفافــات أصغــر.  تدخــل فرن

ــى التمــر بــدل الشــيرة.  التشــغيل بحــرارة ١٨٠  درجــة مئويــة.  بعــد الفــرن يصــب عليهــا مــن مُحَلَّ

زبــــدة مذابــــــــة

Melted butter

٢/١ كـــــوب فستـــــق مجـــروش

1/2 cup chopped pistachio
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

بــــــــــار
بالتـمــر
Dates Bar



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

١ كــوب شوفــــان محمــــــص مطحــــــون

1 cup roasted and ground oats

١ ملعقــة كبيرة من جوز الهند المبشــور

1  t b s p  s h re d d e d  c o c o n u t

١ كـــــــوب تمـــــــر خــــــلاص مكنــــــــوز

1 cup Khalas Maknooz dates

١ ملعقة كبيــــرة من بــــذور الشيــــا

1 tbsp chia seeds

٢  ملعقة مسحوق كاكاو مر كبيرتان

2 tbsp cocoa powder

٢/١  كــوب زبــدة الفول الســوداني أو اللوز

1/2 cup peanut butter or almond

In saucepan, combine all ingredients together and mix them in the electric mixer. Roll them or shape them as you like. Finally, 

put it into the fridge.

 . ـــة جــ لثلا ا ـــي  فـــ ـــظ  تحفــ ـــم  ثــ ـــة  غبــ لر ا ـــب  حســ ـــكل  تش و  ا ر  ـــو تك ـــم  ث ـــر  ي د لمقا ا ـــع  جمي ـــط  خل ـــم  يت م  ـــا لطع ا ة  ـــر محض ـــي  ف
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طريقة التحضير

Recipe

تمـــــر خــــلاص

Khalas Dates

خلية النحل
بالتـمــــــــــــر

Dates Beehive



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

 ٢ كوب طحين أبيض

2 cup white flour

٢ ملعقــة كبيرة حليب بودرة

2 tbsp powder milk

 حبة بركة

Black cumin

١ ملعقـــة خميــرة كبيــرة

1 tbsp instant yeast

ــي ــن كريمــــــ جبـــ

Cream cheese

 ٢٠ حبـــــة تمــر خلــــاص مكنــــوز

20 piece Khalas maknooz 

dates

٢/١ ملعقة ملح صغيرة

1 /2  t s p  s a l t

٣ ملاعــق كبيــرة زيت

3 tbsp oil

 دبـــس التمـــــر

Date honey

كــــــوب مــــــاء دافـئ

1 cup warm water

٢/١ ملعقة سكر صغيرة

1/2 tsp sugar

In bowl mix half cup of warm water, instant yeast and sugar. Allow to stand, until bubbles are popped from the mixture. 

Using an electric mixer, beat dates with the rest of the warm water cup. Sift the flour, powder milk and salt then pour over 

the instant yeast mixture then oil then the dates mixture and mix them well for 5 min, until combined smooth cover and Let 

rise at a warm place, about an hour. Turn the dough out into a well flour surface, and roll into smooth balls and fil l  them with 

cream cheese into the center of each. Pinch the dough to seal in the cheese. Put the balls into the baking dish. Cover and 

leave them again for 10 min. Heat the oven to  200 C° and Bake them. Finally remove from heat and pour over dates molasses.

فـــي وعـــاء يوضـــع فيـــه نصـــف كـــوب مـــاء دافـــئ والخميـــرة والســـكر، ويخلـــط ويتـــرك جانبـــً إلـــى أن تظهـــر فقاعـــات علـــى ســـطح الخليـــط. فـــي محضـــرة الطعـــام يخلـــط 

ـــداً  ـــن جي ـــم، ويعج ـــر الناع ـــط التم ـــم خلي ـــت، ث ـــم الزي ـــرة، ث ـــط الخمي ـــه خلي ـــاف إلي ـــم يض ـــح، ث ـــب والمل ـــحوق الحلي ـــن ومس ـــل الطحي ـــاء. ينخ ـــن الم ـــي م ـــف المتبق ـــع النص ـــر م التم

خمـــس دقائـــق تقريبـــً. تتـــرك لتختمـــر ســـاعة. تؤخـــذ قطعـــة مـــن العجيـــن، وتحشـــى بالجبـــن الكريمـــي، وتكـــور، وتصـــف فـــي صينيـــة الفـــرن. تتـــرك الصينيـــة مغطـــاة لترتـــاح 

ـــدم. ـــس، وتق ـــا الدب ـــب عليه ـــرن يص ـــد الف ـــوق.  بع ـــن ف ـــت وم ـــن تح ـــة م ـــة مئوي ـــرارة ٢٠٠ درج ـــغيل بح ـــبق التش ـــً مس ـــل فرن ـــً. تدخ ـــق تقريب ـــر دقائ عش
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طريقة التحضير

Recipe

عجينــة تمـــر

Date Paste

تــــــارت
التمــــــر
Date Tarte



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

تمــــر عجينـــــة 

Date paste 

 قوالـــب تــــارت جاهزة

Ready made cake molds

 صــوص أو شــــراب الشوكولاتـــه

Chocolate sauce or syrup

 لـــــــوز محمـــــــص

Roasted almonds

Put an amount of date paste in the tart mold. Then pour a little chocolate sauce on it. Finally, decorate with roasted almonds

 . لمحمـــص ا ز  للـــو ا د  ا عـــو بأ يـــن  تز  . ته لا كو لشــــــو ا ب  ا شــــــر مـــن  قليـــــــل  عليهـــــــا  يصــــــــب   . ت ر لتــــــــا ا لــــــب  قا فـــي  لتمــــــر  ا عجينــــــة  مـــن  كميـــة  ضـــع  تو
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طريقة التحضير

Recipe

تمـــــر خــــلاص

Khalas Dates

دونـــــات
بالتـمـــــر
Date Donuts



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

  ٣  أكــواب ونصف من الطحين

3 cups and a half flour

١ ملعقــة ملــح صغيرة

1  t s p  s a l t

٢/١  كوب حليب سائل

1/2 cup liquid milk

٢ ملعقه كبيرة مســحوق  التمر

2  t b s p  d a t e  p o w d e r

١٠٠ غـــــــــرام زبــــــدة مذابــــة

100g melted butter

١ ملعقــة فانيلا صغيرة

1 tsp vanilla

٢ كـــوب مــــاء دافئ /١

1/2 cup warm water

٢ بيــــض

2 eggs

١ ملعقـــــــة خميــــــرة كبيـــرة

1  t b s p  i n s t a nt  ye a s t

كــوب تمـــــر خــلاص مكنــــــــوز

Cup Khalas Maknooz dates

Place flour and salt in a mixing bowl mix with 1/4 cup of warm water and instant yeast, whisk ingredients until combined smooth, and let sit until 

the mixture is foamy. In another bowl mix an egg, butter, milk, vanilla and sugar. Using an electric mixer beat the dates with the rest of the warm 

water until the mixture is foamy. Add the instant yeast, egg and butter mixture and the dates mixture and mix them until combined smooth cover 

and Let rise at a warm place, about an hour. Turn the dough out into a well flour surface, and roll it to 1cm thickness. Cut out the doughnuts with 

a doughnut cutter, and let rest for a few minutes. Put the oil in a heavy-bottomed pot over medium heat. Carefully add the doughnuts to the oil, 

a few at a time. Finally Transfer the doughnuts to the prepared plats. For decorating, chocolate sauce ( sugar powder with a little liquid milk and 

cocoa ) white Sugar Sauce ( sugar powder with a little liquid milk mix them until combined smooth )

ـــض  ـــط البي ـــلًا. يخل ـــط قلي ـــم الخلي ـــف حج ـــى أن يتضاع ـــى إل ـــرة، وتغط ـــئ والخمي ـــاء الداف ـــن الم ـــوب م ـــع ك ـــط رب ـــط. يخل ـــاء، ويخل ـــي وع ـــح ف ـــن والمل ـــع الطحي ـــة يوض ـــر العجين لتحضي

ـــدة والحليـــب والفانيـــلا والســـكر. فـــي محضـــرة الطعـــام يخلـــط التمـــر مـــع المتبقـــي مـــن المـــاء إلـــى أن يصبـــح الخليـــط ناعمـــً. يضـــاف خليـــط الخميـــرة إلـــى الطحيـــن ثـــم خليـــط  والزب

البيـــض والزبـــدة وخليـــط التمـــر، ويعجـــن جيـــداً خمـــس دقائـــق تقريبـــً. تتـــرك العجينـــة لتختمـــر فـــي مـــكان دافـــئ ســـاعة تقريبـــً. تفـــرد العجينـــة بســـمك ســـنتمتر واحـــد تقريبـــً. تقطـــع 

ـــكر  ـــحوق الس ـــط مس ـــوكولاته )يخل ـــوص الش ـــن: ص ـــات فيه.للتزيي ـــات الدون ـــي حب ـــطة لقل ـــار متوس ـــى ن ـــت عل ـــز زي ـــً. يجه ـــرى تقريب ـــق أخ ـــر دقائ ـــر عش ـــرك لتختم ـــات. تت ـــة الدون بقطاع

ـــداً(. ـــط جي ـــائل، ويخل ـــب الس ـــن الحلي ـــداً م ـــل ج ـــع قلي ـــكر م ـــحوق س ـــض )مس ـــكر الأبي ـــوص الس ـــر(. ص ـــكاكاو الم ـــحوق ال ـــع مس ـــائل م ـــب الس ـــن الحلي ـــداً م ـــل ج ـــع قلي م
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طريقة التحضير

Recipe

تمـــــر خــــلاص

Khalas Dates

بسبوسة

التـمـــــــــر

Basbousa Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢/١ كــوب مـاء

1/2 cup water

 ٣ ملاعق حليب بودرة كبيرة

3 tbsp powder milk

١ كوب سميــد خشن

1 cup semolina 

٢٠ حبـــــــــة تمـــــــــــر خــــــــلاص مكنـــــــــــوز

20 pieces of Khalas Maknooz dates

 ١٥٠ غـــــرام جبـــــن كريمـــــي

 150g  cream cheese

٢  كـــــــوب جــــــوز هنــــــد مبشــــــور /١

1 /2 cup of shredded coconut

زيت كوب   ٢ /١ 

1/2 cup oil

 ١ ملعقــة صغيــرة فانيــلا

1 tsp vanilla

ــر ــر التمـــ ــوق سكــــ ــوب مسحــ ٤  كـــ /١ 

1 /4 cup dates  sugar powder

١ ملعقــة بيكنــج بــاودر كبيـــرة

1 tbsp baking powder 

بيضتـــان

2 eggs

ــر الســــــائل ــــى التمـــ مُحَلَّ

Liquid sweated dates

Combine dates, water, egg, oil ,  sugar, vanilla and powder milk and stir well .  Add semolina, coconut and baking powder to the dates 

mixture and mix them manual mixing. Pour the mixture into a triangle baking tin. Bake in a 180 C° for almost 30 minutes. Finally,  remove 

from heat and spill the sweat date over the rolls instead of sheera.

لهنـــد  ا ز  جـــو و لســـميد  ا يخلـــط   . اً جيـــد ت  نـــا لمكو ا ج  تمتـــز ن  أ لـــى  إ س  لـــكأ ا ط  خـــلا فـــي  لحليـــب  ا ق  مســـحو و نيـــلا  لفا ا و لســـكر  ا و يـــت  لز ا و لبيـــض  ا و ء  لمـــا ا و لتمـــر  ا يخلـــط 

لتشـــغيل  ا مســـبق  نـــً  فر خـــل  يد  . مســـتطيلة صينيـــة  فـــي  لخليـــط  ا يصـــب   . ي و ليـــد ا ط  لخـــلا با يخلـــط  و  ، لتمـــر ا خليـــط  ليهـــا  إ ف  يضـــا ثـــم   ، طبـــق فـــي  ر  د و بـــا لبيكنـــج  ا و

 . ة لشـــير ا ل  بـــد لتمـــر  ا محلـــى  عليهـــا  يصـــب  ن  لفـــر ا بعـــد   . يبـــً تقر عة  ســـا لنصـــف  يـــة  مئو جـــة  ر د  ١ ٨ ٠ ة  ر ا بحـــر
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر صقعي

Sagai Dates

كوكيـــز

بالتمــــــر

Date Cookies



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢/١ ملعقة بيكنج صودا صغيرة

1 /2  t s p  b a k i n g  s o d a

١ ملعقة كبيرة ونصف ملعقة نشاء

1 and a half tbsp corn flour

١ كـــــوب سكــــر التمــــــر

1 cup dates sugar

٢/١ ملعقــة ملــح صغيرة

1/2 tsp salt

١ كوب وثلث من الطحين

 1 cup and 1/3 flour

In a cake blender you beat butter, date sugar, egg and vanilla until the mixture is mixed and creamy. Then sift the flour, salt and 

baking soda, add to the egg mixture and butter and stir with spoon. Then add dates and nuts and mix. In the oven tray, place the 

butter paper on it, place balls of mixture and press them slightly. A protective oven enters the 180 C° heat from under only for ten 

minutes. If you go out of the oven, leave the cookies in the plate ten minutes and then serve. 

ــج  ــاء والملـــح والبيكنـ ــداً ويصبـــح »كريمـــي«. ينخـــل الطحيـــن والنشـ ــزج الخليـــط جيـ إلـــى أن يمتـ ــلا  ــر والبيـــض والفانيـ التمـ الزبـــدة وســـكر  فـــي خـــلاط الكيـــك تخفـــق 

ــي  ــز فـ ــن الكوكيـ ــن عجيـ ــرات مـ ــع كـ ــط. توضـ ــوز، ويخلـ ــر والجـ التمـ ــاف  ــز. يضـ ــرب الكوكيـ ــة أو بمضـ ــرك بملعقـ ــدة، ويحـ البيـــض والزبـ ــط  ــى خليـ إلـ ــاف  ، ويضـ ــودا صـ

الفـــرن يتـــرك الكوكيـــز  ١٨٠ درجـــة مئويـــة مـــن تحـــت فقـــط عشـــر دقائـــق. بعـــد  زبـــدة، ويضغـــط عليهـــا قليـــلًا. تدخـــل فرنـــً حاميـــً بحـــرارة  صينيـــة فـــرن عليهـــا ورق 

ثـــم يقـــدم.  فـــي الصينيـــة عشـــر دقائـــق، 

 

 ٢/١  كوب تمر صقعي مقطع

1/2  cup Sagai dates

 ٢/١ كوب جوز بيكان مقطع

1/2 cup pecan nuts

١٠٠ غرام زبدة بدرجة حرارة الغرفة

100g butter

بيضـــة

1 Egg

١ ملعقة فانيلا صغيرة

1 tsp vanilla

51 المركز الوطني للنخيل والتمور |   NCPD



|   NCPDالمركز الوطني للنخيل والتمور52

طريقة التحضير

Recipe

تمـــــر خــــلاص

Khalas Dates

خبــــــــــز

بالتمــــــر

Date Bread



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢  ملعقـــة كبيـــرة حليـــب بــودرة

2 tbsp of powdered milk

٣  ملاعــق زيــت كبيرة

3 tbsp of oil

٢/١ ملعقة ملح صغيرة

1/2 tsp salt

 ٢  كوب طحين أبيض

2 cup white flour

In a bowl, put half a cup of warm water, baking yeast and sugar, mix and leave aside until bubbles start appearing on the surface 

of the mixture. In a food processor, mix the dates with the remaining half of the water. Sift flour, powdered milk and salt.  Then 

add the yeast mixture, then the oil, then the soft date mixture and knead well for about five minutes. Leave to ferment for an 

hour. Roll the dough into equally shaped balls, separate each and sprinkle with nigella and fennel, put it in the electric baker or 

a hot frying pan, and turn it on both sides. Cover the bread so it doesnt dry.

إلـــى أن تظهـــر فقاعـــات علـــى ســـطح الخليـــط. فـــي محضـــرة الطعـــام  ــً  يوضـــع نصـــف كـــوب مـــاء دافـــئ والخميـــرة والســـكر فـــي وعـــاء، ويخلـــط، ويتـــرك جانبـ

التمـــر  ثـــم خليـــط  الزيـــت،  ثـــم  إليـــه خليـــط الخميـــرة،  المـــاء. ينخـــل الطحيـــن ومســـحوق الحليـــب والملـــح. يضـــاف  التمـــر مـــع النصـــف المتبقـــي مـــن  يخلـــط 

ــمر،  ــة والشـ البركـ ــة  ــا حبـ ــرش عليهـ ــرة، وتـ ــرد كل كـ ــاوية، وتفـ ــرات متسـ ــن كـ ــور العجيـ ــر. يكـ ــاعة لتخمـ ــرك سـ تتـ ــً.  ــق تقريبـ ــس دقائـ ــداً خمـ ــن جيـ ــم ويعجـ الناعـ

ــف.  ــى لا يجـ ــز حتـ ــى الخبـ ــن. يغطـ ــن الجهتيـ ــب مـ ــارة، ويتقلـ ــلاة حـ ــة أو مقـ ــازة كهربائيـ ــي خبـ ــع فـ وتوضـ

٢٠ حبة تمر خلاص مكنوز

20 pcs of Khalas dates

٢/١  ملعقة سكر صغيرة

1/2 tsp of sugar

 شمــــر أو يانســون

Fennel or anise

١ ملعقــة خميـــرة كبــيرة

1 tbsp baking yeast

١ كــــوب مـــــاء دافــــئ

1 cup warm water

 حبة بركة

Black cumin
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر سكري

Sweet Date

أيسكريم

بالتمـــــــــر

Ice Cream with
Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

آيـــــس كريــــم فـــــانيلا

Vanilla ice cream

دبـــــــس التمــــــــر

Date molasses

Bring any kind of ready-made ice cream, for example vanilla, then serve the ice cream with pieces of dates. Then pour it molasses.

 . بـــس لد ا عليـــه  يصـــب  ثـــم   . لتمـــر ا قطـــع  مـــع  آيــــــس كريـــــــم  م  يقـــد ثـــم  فــــــــانيلا  ل  لمثـــا ا ســـبيل  علـــى   ، هـــز لجا ا آيــــــس كريـــــــم  ع  ا نـــو أ مـــن  ع  نـــو ي  أ ر  حضـــا إ

 قطع تمر سكري

Sweet Dates
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

 بف باستري

بالتمــــــــــــر

والجبـــــــــن
Puff Pastry with

Dates and Cheese



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

 تمــــــــر خـــــلاص مكـــنـــــوز

Khalas Maknooz dates

دبــــس التمــــر

Date molasses

للزينـــة فستق 

Pistachio for decorating

كريـــــمـــي  جبــــــن 

Cream Cheese

مربعــات عجينــة بــف باســتري جاهزة

Puff Pastry sheets

Preheat oven to  200 C°. Remove the pit from the dates  and slice it to pieces, then roll out the puff pastry and fill slice cream cheese and add a 

piece of dates on it. Once your done, close it with another puff pastry sheet and cut it in to circles. Place the roll on the prepared baking dish. Bake 

well-browned. Halfway through baking swap top and bottom pans to ensure even cooking and prevent burning. Finally, when the rolls come out, 

pour date honey on top and garnish with chopped pistachios. 

ــم  ثـ ــي.  ــن الكريمـ ــن الجبـ ــرة مـ ــة صغيـ ــا قطعـ ــع عليهـ ــلًا. توضـ ــتري قليـ ــف باسـ البـ ــات  ــرد مربعـ ــرة. تفـ ــع صغيـ ــى قطـ إلـ ــر  التمـ ــع  ــر، ويقطـ التمـ ــن  ــواة مـ النـ ــزع  تنـ

الفــــرن وتدخـــل فرنـــً مســـبق التشـــغيل  البـــف باســـتري. تقطـــع بقطاعـــة دائريـــــة. تصـــف فـــي صينيـــة  ثانيـــة مـــن عجينـــة  التمـــر. تغلـــق بطبقـــة  قطعـــة مـــن 

ــتق.  ــن بالفسـ ــر، وتزيـ التمـ ــس  ــا دبـ ــب عليهـ ــرن يصـ الفـ ــد  ــلًا. بعـ ــر قليـ ــى لتحمـ ــن أعلـ ــم  مـ ثـ ــت  ــن تحـ ــة مـ ــة مئويـ ٢٠٠ درجـ ــرارة  بحـ
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر بـــرنـي

Barni Dates

بنانا بريد

بالتـمــــــر

Banana Bread
with Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

 ٣ موز

3 bananas

١ ملعقة صغيرة فانيلا

1 tsp vanilla

٢ كوب سكر التمــر /١

1/2 cup date sugar

 ١٠٠ غرام زبــدة مذابة

100g melted butter

١ كــوب ونصــف طحين

 1 and a half cup flour

٢  ملعقــة ملــح صغيــرة /١ 

1/2 tsp salt

 ١ ملعقــة صغيــرة قرفــة

1  t s p  c i n n a m o n 

١ ملعقــة بيكنــج بــاودر صغيــرة

1 tbsp baking powder 

ــع ــي مقطــ ــر برنـــــ ــوب تمـــــ ٢ ك /١ 

1/2 cup chopped Barni dates

ــان بيضتـ

2 eggs

٢ ملعقــة بيكنــج صــودا صغيــرة /١

1 /2  t s p  b a k i n g  s o d a

٤  كـــوب جــوز البيكان مكســر /١

1/4 cup chopped pecans

In bowl mix bananas, egg, butter, sugar, cinnamon and vanilla until combined smooth then add to the mixture all dry ingredients and mix them 

well then add dates and pecans. Pour the mixture in a cake pan and heat the oven 180 C° degree for 45 min. Finally, remove from heat and leave 

to cool for few minutes. 

ــط.  ــة، وتخلـ ــات الجافـ ــه المكونـ إليـ ــاف  ــط. تضـ ــزج الخليـ ــى أن يمتـ إلـ ــلا  ــة والفانيـ ــكر والقرفـ ــدة والسـ ــض والزبـ البيـ ــع  ــدوي مـ اليـ ــلاط  ــط بالخـ ــوز، ويخلـ المـ ــرس  يهـ

ــً.  ــة تقريبـ ٤٥ دقيقـ ــة  ــة مئويـ ١٨٠ درجـ ــرارة  ــغيل بحـ ــبق التشـ ــً مسـ ــل فرنـ ــدة. يدخـ الزبـ ــه ورق  ــتطيل عليـ ــب مسـ ــي قالـ ــع فـ ــكان. يوضـ البيـ ــوز  ــر وجـ التمـ ــاف  يضـ

بعـــد الفـــرن تتـــرك فـــي القالـــب إلـــى أن تبـــرد قليلًا. 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

 مكعبــات

 الفستــــق

 والتمــــــــر
Pistachio and

Dates Cubes



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

 ١ كــــــوب فستـــــــق مطحـــــون

1 cup of crushed pistachio

ــوز ــر خــلاص مكنـــــ تمــ ١ كــوب   

1 cup of Khalas Maknoz date

٢  كـــــوب ماء حــــار /١

1/2 cup of hot water

ـــــــى مكثـــــــف  ٢٠٠ غــــــرام حليــــــب مُحَلَّ

200 g sweetened condensed milk

٢ ملعقــة صغيــرة قرفــة مطحونــة /١ 

1 /2 tsp of ground cinnamon

ن مطحــو يجســتف  ا د يت  بســكو ب  كــو  ١  

1 cup of crushed digestive biscuits

زيت كوب   ٤ /١ 

1 /4 cup oi l

 ملعقة صغيرة فانيلا

1  t s p  v a n i l l a

 ١ كـــــوب جـــــوز هنـــــد مبشـــور

1 cup of shredded coconut

٣ بيضــات

3 eggs

١ ملعقــة بيكنــج بــاودر كبيــرة

1 tbsp baking powder

ــر للزينــــة بــــودرة السكـ

Powdered sugar

بودرة قرفــة للزينـــة

Powdered cinnamon

Mix dates and water in a food processor. Mix all the ingredients with a spoon until the ingredients are well mixed and add the date mixture to it. In a rectangular 

oven tray lined with butter paper, pour the mixture. Bake in a preheated oven at  180 C° for about 20 minutes after it come out of the oven, cut to squares, 

sprinkle with cinnamon powder and powdered sugar and serve.

ــر. يصـــب الخليـــط فـــي صينيـــة فـــرن مســـتطيله  ــا خليـــط التمـ ــزج المكونـــات جيـــداً، ويضـــاف إليهـ ــر بالملعقـــة إلـــى أن تمتـ ــرة الطعـــام. تخلـــط جميـــع المقاديـ ــاء فـــي محضـ ــر والمـ يخلـــط التمـ

عليهـــا ورق زبـــدة. تدخـــل فرنـــً حاميـــً بحـــرارة ١٨٠ درجـــة مئويـــة مـــن تحـــت ٢٠ دقيقـــة تقريبـــً.  بعـــد الفـــرن تقطـــع مربعـــات، ويـــرش عليهـــا بــــــودرة القرفـــة وبـــــودرة الســـكر، وتقـــدم.
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

 تشيز كيك
التـمــــــــــــر
Dates Cheesecake



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

 ١٠٠ غــــرام زبــــدة مذابــــة

100g melted butter

كراميــــل

Caramel

٢٠٠ غــرام جبــن كريـــمــي

200g cream cheese

٢٥٠ غرام بســكويت دايجستف مطحون

250g crushed digestive biscuits

شرائح لوز

Sliced almonds

١ ملعقــة قرفــة مطحونــة صغيــرة

1 tsp ground cinnamon

ــرام حليـــــب محلــــى  ١٥٠ غــ

150g sweetened milk

 تمـــر خلاص مكنــوز مقســوم نصفيــن

Khalas Maknoz dates cut in half

 جــوز أو بيكان

Walnuts or pecans

Mix crushed biscuits with butter and cinnamon and stacked it in a cheesecake tray.In a blender cup, mix the cream cheese with the 

sweetened milk. Then pour over the biscuit layer. Then put on the cream a quantity of small pieces of dates and nuts.Bake in a preheated 

oven at 180 C° from below and then from above for about 15 minutes or until the cheese layer holds together. Served with caramel sauce.

يخلـــط البســـكويت المطحـــون مـــع الزبـــدة والقرفـــة، ويـــرص فـــي صينيـــة التشـــيز كيـــك. فـــي الخـــلاط الـــكأس يخلـــط الجبـــن الكريمـــي مـــع الحليـــب المحلـــى. يصـــب 

١٨٠ درجـــة مئويـــة مـــن تحـــت ثـــم مـــن  علـــى طبقـــة البســـكويت. توضـــع علـــى الكريمـــة كميـــة مـــن قطـــع التمـــر الصغيـــرة والمكســـرات. تدخـــل فرنـــً حاميـــً بحـــرارة 

١٥ دقيقـــة تقريبـــً أو إلـــى أن تتماســـك طبقـــة الجبـــن. تقـــدم مـــع صـــوص الكراميـــل.  فـــوق 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر سكري

Sweet Date

ميلفيــــه
التـمــــــــر
Dates Mailfyah



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

شرائح بف باستري

P u f f  p a s t r y

ــع ــري مقطــ ــر سكــ  تمــ

Sweet sliced dates

 سكـــر التمــــر

Date sugar
 ٢ كوب حليب ســائل 

2 cup lquid milk

الجاهــزة الكاســترد  بــودرة   ٢ ملعقــة كبيــرة 

2 tbsp custard powder
 ٢ ملعقه كبيره سكر

2  t b s p  s u g a r

Place the puff pastry slices in an oven tray with the butter paper on it and place the butter sheet on it from the top and cover with another tray until 

the puff pastry slices do not rise. We enter the tray the oven with  200 C° heat from bottom only. When it browned from the bottom, lift the tray and 

sprinkle with sugar powder on the face and enter the oven again from the top only.The custard filling is prepared by mixing milk with plain sugar and 

custard powder and then placing on the heat until thickens the consistency of the mixture. The mixture is placed in the fridge until completely cool. 

Divide the puff pastry slice by half then stuff with custard and cut the dates. Then repeat the layers and sprinkle on the face with powder date sugar.

توضـــع شـــرائح البـــف باســـتري فـــي صينيـــة فـــرن عليهـــا ورق زبـــدة، وتوضـــع عليهـــا ورقـــه زبـــدة مـــن الأعلـــى وتغطـــى بصينيـــة أخـــرى حتـــى لا ترتفـــع شـــرائح البـــف باســـتري. 

٢٠٠ درجـــة مئويـــة مـــن تحـــت فقـــط. إذا احمـــرت مـــن الأســـفل ترفـــع الصينيـــة، ويـــرش علـــى الوجـــه مســـحوق الســـكر، وتدخـــل الفـــرن مـــرة أخـــرى  تدخـــل فرنـــً حاميـــً بحـــرارة 

كـــي يحمـــر الوجـــه فقـــط. تحضـــر حشـــوة الكاســـترد بخلـــط الحليـــب مـــع الســـكر العـــادي وبـــودرة الكاســـترد، ثـــم توضـــع علـــى النـــار إلـــى أن يثقـــل قـــوام الخليـــط. يوضـــع 

خليـــط الكاســـترد فـــي الثلاجـــة إلـــى أن يبـــرد تمامـــً. تفضـــل تغطيـــة الوجـــه بـــورق النايلـــون حتـــى لا تتكـــون طبقـــة مـــن الأعلـــى. تقســـم شـــريحة البـــف باســـتري مـــن النصـــف. 

تحشـــى بالكاســـترد وقطـــع التمـــر. تكـــرر الطبقـــات، ويرش علـــى الوجه ســـكر التمر الباودر. 
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طريقة التحضير

Recipe

بســـر

Basr

سموثي
البســـــر

Basr Smoothie



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢٥٠ غرام بســر منزوع النوى

250g of pitted basr

٢ كوب دبس التمر /١

1/2 cup of date molasses

 ٢ كوب حليب ســائل 

2 cup lquid milk

Remove the date cores, cut the basr into slices. In a blender, add the baser and milk and mix well. Filter the mixture with a strainer. 

Then it is returned again to the mixer and the molasses is added to it and mixed. Serve cold.

ينـــزع النـــوى مـــن البســـر، ويقطـــع إلـــى شـــرائح. فـــي الخـــلاط يضـــاف البســـر والحليـــب، ويخلـــط جيـــداً.  يصفـــى الخليـــط بالمصفـــاة. يعـــاد مـــرة أخـــرى إلـــى 

الخـــلاط، ويضـــاف إليـــه الدبـــس، ويخلـــط. 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر بـــرنـي

Barni Dates

موسلي
Musli



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

١ كوب شوفان

1 cup oats

 رشــة ملــح

Pinch of salt

١ ملعقــــة صغيـــرة قرفــة مطحونـــة

1  t s p  of  g ro u n d  c i n n a m o n

دبــس التمــر

Date molasses

 ٢ كوب حليب ســائل 

2 cup liquid milk

تمر برني مقطع / الكمية حســب الرغبة

Barni dates, cut into pieces

Place a pot on stove , add oats, milk, cinnamon and salt. Leave on low heat for about five minutes with constant stirring. Add dates 

and stir. Put it in a serving dish and add to it dates molasses. You can serve it with banana slices.

يوضـــع الشـــوفان والحليـــب والقرفـــة والملـــح فـــي وعـــاء علـــى النـــار.  تتـــرك علـــى نـــار هادئـــة خمـــس دقائـــق تقريبـــً مـــع التحريـــك المســـتمر. يضـــاف إليـــه 

التمـــر، ويقلـــب. يوضـــع فـــي طبـــق التقديـــم، ويضـــاف إليـــه دبـــس التمـــر. يمكـــن تقديـــم شـــرائح المـــوز معـــه. 

69 المركز الوطني للنخيل والتمور |   NCPD



|   NCPDالمركز الوطني للنخيل والتمور70

طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

بان كيك
بالتمــــــر

Pancake with
Dates



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

١٠  تمــرات خلاص منزوع النوى

10 Pitted Khalas dates

١ ملعقــة كبيرة بيكنج باودر

1 tbsp baking powder

 ٢ ملعقة كبيرة زيت

2 tbsp of oil

 ١ كوب طحين

1 cup of flour

 بيضة مخفوقة

Scrambled egg

فانيــــــلا

Vanilla

٤/١ كوب ماء دافئ

1/4 cup of warm water

 ١ كـوب حـليب سائل

A cup of liquid milk

ملـــــــح  رشـــــة 

Pinch of salt

In a food processor, mix the dates and water until it becomes a smooth mixture. Mix all the ingredients together and add them to the 

date mixture. In a frying pan with a little oil, pour a small amount of the mixture and turn it on both sides. Served with fresh cream 

and sprinkled with date molasses.

ــر.  فـــي مقـــلاة  ــا خليـــط التمـ ــً، ويضـــاف إليهـ ــً. تخلـــط جميـــع المكونـــات معـ ــً ناعمـ ــا مزيجـ ــاء إلـــى أن يصبحـ ــر والمـ ــرة الطعـــام يخلـــط التمـ فـــي محضـ

علـــى النـــار مدهونـــة بقليـــل مـــن الزيـــت تصـــب كميـــة قليلـــة مـــن الخليـــط، وتقلـــب مـــن الجهتيـــن. تقـــدم مـــع كريمـــة أو قشـــطة طازجـــة، ويصـــب عليهـــا 

دبـــس التمـــر. 
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خضـــري

Khudry Dates

 بيسكوتـــي
 مــع قطــــع
التمر واللـوز

Biscotti with Dates

and Almonds



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢ كـــوب طحيـــن

2 cup of flour

٢  ملعقــة  بيكنج باودر صغيرة

2 tsp baking powder

 ٢/١ كــوب زيـــت

1/2 cup of oil

٢/١  كـــــوب لوز كـــامـــل

1/2 cup of whole almonds

بيضتـــان

2 eggs

١ ملعقة كبيرة فانيلا

1 tbsp of vanilla

٢/١ ملعقة ملح صغيرة

1/2 tsp of salt

٢/١ كــــــوب سكـــــــر

1/2 cup of sugar

٤/٣ كـــوب تمـــر خضــري مقطع صغيـــر

3/4 cup of Khudry dates cut small

Sift flour, baking powder and salt and set aside. In a bowl, mix sugar, oil, eggs and vanilla. Then add the dates and almonds and mix well. Then add 

the flour and mix until the ingredients are mixed and a dough is formed. In an oven tray lined with butter paper, put the dough and roll it into a flat 

and firm roll. Bake in a pre-heated oven at 180 C° for about 25 minutes or until slightly browned from the bottom and up. If it comes out of the oven, 

leave it in the tray until it cools completely. Then cut into slices about 1 cm thick. Spread in the oven tray again but in width. And enter a preheated 

oven at  162 C° until slightly browned, for about 10 minutes.

ينخـــل الطحيـــن والبيكنـــج بـــاودر والملـــح، وتتـــرك جانبـــً. يخلـــط الســـكر والزيـــت والبيـــض والفانيـــلا فـــي وعـــاء. يضـــاف التمـــر واللـــوز، ويخلـــط جيـــداً.  يضـــاف الطحيـــن، ويخلـــط إلـــى أن تمتـــزج 

ـــة   ـــً مســـبق التشـــغيل بحـــرارة ١٨٠ درجـــة مئوي ـــدة، وتلـــف علـــى شـــكل رول مســـطح متماســـك.  تدخـــل فرن ـــة.  توضـــع العجينـــة فـــي صينيـــة فـــرن عليهـــا ورق زب ـــات، وتتكـــون عجين المكون

٢٥ دقيقـــة تقريبـــً أو إلـــى أن تحمـــر قليـــلًا مـــن الأســـفل والأعلـــى.  بعـــد إخراجهـــا مـــن الفـــرن تتـــرك فـــي الصينيـــة إلـــى أن تبـــرد تمامـــً.  تقطـــع إلـــى شـــرائح بســـماكة ١ ســـم تقريبـــً.  تفـــرش 

ـــلًا.  ـــً إلـــى أن تحمـــر قلي ـــً بحـــرارة ١6٢ درجـــة مئويـــة عشـــر دقائـــق تقريب ـــً حامي فـــي صينيـــة الفـــرن مـــرة أخـــرى لكـــن بالعـــرض.  تدخـــل فرن
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

معمول
التمــــــر

Dates Maamoul



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢ كوب طحيـــن

2 cup of flour

١ ملعقة بيكنج باودر صغيـــرة

1 tsp of baking powder

١٥٠ غـــــــرام زبــــــدة

150g of butter

رشة هيل

Sprinkle of cardamom

ة كبيــــر فــــة  قر ة  ر د بــــو ملعقـــــة   ١

1 tbsp of cinnamon powder

بيضتــان

2 eggs

٢٥ غــــرام زبـــــدة

25g of butter

١ ملعقــة فانيلا صغيرة 

1 tsp of vanil la

 ٢٥٠ غــرام تمر خلاص مكنوز منزوع النوى

250g of pitted Khalas dates

٢ ملعقـــة بـــــودرة السكــر كبيـــرة

2 tbsp of powdered sugar

٢/١ ملعقة صغــــيرة بـــودرة قرفـــة

1/2 tsp of cinnamon powder

٤/١  ملعقــــــة صغيــــــرة بـــودرة هيـــــل 

1/4 tsp of cardamom powder

To prepare the dough, mix the flour with powdered sugar, baking powder, vanilla and cinnamon. Add to it the melted butter with the eggs and knead 

until the dough holds together. Cover the dough and put it in the fridge until you prepare the date filling. To prepare the date filling, put the dates in a 

dish, add the melted butter, cinnamon and cardamom and mix it all. Then roll the filling into small balls. Then a piece of the Maamoul dough is taken, 

make it thin a little, but the date inside then  make it ball shape .Arrange on an oven tray and put in a preheated oven at 180 C° from bottom and top for 

15 minutes approx. If it comes out of the oven, leave it in the tray until it cools completely. For decoration, sprinkle with a little powdered sugar and serve.

ـــة،  ـــف العجين ـــة.  تغل ـــك العجين ـــى أن تتماس ـــن إل ـــض، وتعج ـــع البي ـــة م ـــدة المذاب ـــه الزب ـــاف إلي ـــة.  تض ـــلا والقرف ـــاودر والفاني ـــج ب ـــاودر والبيكن ـــكر الب ـــع الس ـــن م ـــط الطحي ـــة يخل ـــر العجين لتحضي

ـــوة  ـــور الحش ـــً تك ـــرس جميع ـــل، وته ـــة والهي ـــة والقرف ـــدة المذاب ـــه الزب ـــاف إلي ـــق، وتض ـــي طب ـــر ف ـــع التم ـــر يوض ـــوة التم ـــر حش ـــر. لتحضي ـــوة التم ـــر حش ـــن تحضي ـــى حي ـــة إل ـــي الثلاج ـــع ف وتوض

ـــرارة ١٨٠  ـــغيل بح ـــبق التش ـــً مس ـــً حامي ـــل فرن ـــرن، وتدخ ـــة ف ـــي صيني ـــف ف ـــداً.  تص ـــور جي ـــر، وتك ـــرة التم ـــى بك ـــلًا، وتحش ـــرش قلي ـــول، وتف ـــن المعم ـــن عجي ـــة م ـــذ قطع ـــرة.  تؤخ ـــرات صغي ـــى ك إل

ـــدم.  ـــكر، وتق ـــحوق الس ـــن مس ـــل م ـــا قلي ـــرش عليه ـــن أن ي ـــة يمك ـــً.  للزين ـــرد تمام ـــى أن تب ـــة إل ـــي الصيني ـــرك ف ـــرن تت ـــن الف ـــا م ـــد إخراجه ـــً.  بع ـــة تقريب ـــى ١٥ دقيق ـــت وأعل ـــن تح ـــة م ـــة مئوي درج

مقادير الحشوة
Filling Ingredients
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

كيكـــة
التمــــــر

Dates Cake



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢ كـــوب طحيـــن

2 cup of flour

١ ملعقـــــة بيكنــــج بـــاودر كبيـــرة

1  t b s p  o f  b a k i n g  p owd e r

٢/١  كــــــوب سكــــــر

1/2 cup of sugar

 ٢/١ كوب حليب سائل

1/2 cup of milk

  ١/٤ ملعقه صغيرة نسكــــافية

1/4 tsp nescafe

رشة ملح

Salt sprinkle

١/٤ ملعقــة صغيرة بودرة قرفة

1/4 tsp cinamon powder

٤ بيضات

4 eggs

 ٤/١ ملعقــــة صغيـــــرة  بــــودرة هيــل

1/4 tsp of cardamom powder

٢/١ كــــــوب مـــــــاء حــــــار

1/2 cup of hot water

 ٢٠ حبــــــة تمــــــــر خــــــلاص مكنـــــــوز

20 pcs Khalas Maknoz dates

رشة فانيلا

Vanilla sprinkle

 ٢/١ كــوب زيـــت

1/2 cup of oil

 ٤/١ ملعقــة صغيرة بــودرة  زنجبيل

1 /4  t s p  g i n g e r  p o w d e r

Sift together flour, baking powder and salt and set aside. Add hot water to the dates and set aside till the dates are soft and pulpy. Beat together milk, 

date mixture and water till light and fluffy.  Mix in the egg, sugar, salt, vanilla, ginger, cinamon, cardamom and nescafe about 3 minutes. Blend into a 

smooth paste. Set aside to cool down completely. Then add the flour little by little. Gently fold in with a spatula. Transfer this batter to a greased cake 

pan. Bake in a preheated oven of 180 C° for about 30 minutes till a toothpick inserted comes out clean. Spread caramel and nuts over warm cake. Cut 

into wedges and serve it.

ـــً  ـــح خليط ـــى أن يصب ـــاء إل ـــر والم ـــط التم ـــع خلي ـــب م ـــط الحلي ـــام يخل ـــرة الطع ـــي محض ـــذوب. ف ـــلًا لي ـــرك قلي ـــر، ويت ـــى التم ـــار إل ـــاء الح ـــاف الم ـــً.  يض ـــرك جانب ـــاودر، ويت ـــج ب ـــن والبيكن ـــل الطحي ينخ

ـــن  ـــاف الطحي ـــً.  يض ـــق تقريب ـــلاث دقائ ـــرعه ث ـــى س ـــر بأعل ـــط التم ـــوة وخلي ـــل والقه ـــة والهي ـــل والقرف ـــلا والزنجبي ـــح والفاني ـــت والمل ـــكر والزي ـــض والس ـــق البي ـــك يخف ـــلاط الكي ـــي خ ـــً.  ف ناعم

ـــل  ـــوص الكارامي ـــن بص ـــرن تزي ـــد الف ـــً.  بع ـــاعة تقريب ـــف س ـــة نص ـــة مئوي ـــرارة ١٨٠ درج ـــغيل بح ـــبق التش ـــً مس ـــل فرن ـــك، وتدخ ـــب الكي ـــي قال ـــط ف ـــب الخلي ـــلًا.  يص ـــط قلي ـــرعة، وتخل ـــف الس وتخف

ـــرات.  والمكس
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر سكري

Sweet Date

سمــــــوثــي
 التمر والموز

Dates and Banana
Smoothie



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

 ٤ حبـــــات تمـر سكري

4 pcs sugar dates

 ٢ ملعقــة دبس التمــر كبيرة

2 tbsp date molasses

 ١ موز

1 Banana

٢  كوب حليب سائل

2 cup of mi lk

Combine dates, banana, milk and date molasses together in a blender. Blend until smooth. Refrigerate till its cold. Pour into a glass. 

. ا د ر ـــا ب ت  ـــا س لكا ا ـــي  ف ـــكب  يس  . د ـــر يب ـــى  حت ـــة  ج لثلا ا ـــي  ف ـــع  ض يو ـــم  ث  ، ط ـــلا لخ ا ـــي  ف ـــا  مع ـــر  لتم ا ـــس  ب د و ـــب  لحلي ا و ز  ـــو لم ا و ـــر  لتم ا ـــط  يخل
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طريقة التحضير

Recipe

تمــــــــر خـــلاص

Khalas Dates

بودينـــق
بالتمـــــــر

Dates Sticky

Pudding 



المقاديــــــــــر
Ingredients

الطريقــــــــــة
Preparation

٢/١ كــوب تمر خلاص مكنوز

1/2 cup of Khalas Date

١ ملعقــة بيكنــج بــاودر صغيــرة

1 tsp of baking powder

٢/١ كـــــوب سكــــــر بنـــــــي

1/2 cup brown sugar

١٠٠ غــــــــــــرام زبــــــــــــــدة

1 0 0 g  o f  b u t t e r

ملعقتان مســحوق كاكاو مر كبيرتان

2 tbsp nescafe

٤/١ ملعقـــــة ملح صغيـرة

1/4 tsp salt

آيـــس  كريــــم فانيلا

Vanilla icecream

بيــضتان

2 eggs

 صـــوص كراميــــل جـــاهز

C a r a m e l  s a u c e

٢/١ كــــــوب مـــــــاء حــــــار

1/2 cup of hot water

٢/١ كـــــوب  لبــــــن

1/2 cup of butter milk 

ملعقــــــة فانيلا صغيـــــرة

1 tsp vanilla sprinkle

 ٢/١ ملعقة بيكنج صـــودا صغيــــرة

1 /2  t s p  b a k i n g  s o d a

Using an electric mixer beat the dates and water together. Blend into a smooth paste. Sift together flour, salt, cacao, baking powder and baking soda   

Set aside. In bowl mix the butter, egg, brown sugar, date paste, milk and vanilla in a high speed. Mix in all dry ingredients. Gently, fold in with a spatula. 

Transfer this batter to a greased cake pan.  Bake in a preheated oven of 180 C° for about 30 minutes till a toothpick inserted comes out clean. Heat the 

caramel in the microwave. Spread the caramel over warm cake.Serve it with icecream.

ـــض  ـــدة والبي ـــق الزب ـــً. تخف ـــرك جانب ـــودا، وتت ـــج ص ـــاودر والبيكن ـــج ب ـــر والبيكن ـــكاكاو الم ـــح وال ـــن والمل ـــل الطحي ـــً. ينخ ـــه ناعم ـــح قوام ـــى أن يصب ـــام إل ـــرة الطع ـــي محض ـــاء ف ـــر والم ـــط التم يخل

والســـكر البنـــي ومعجـــون التمـــر واللبـــن والفانيـــلا فـــي وعـــاء بســـرعة عاليـــة. تضـــاف إليـــه المكونـــات الجافـــة، وتخفـــف الســـرعة.  يوضـــع الخليـــط فـــي صينيـــة كـــب كيـــك.  تدخـــل فرنـــً 

مســـبق التشـــغيل بحـــرارة ١٨٠ درجـــة مئويـــة عشـــر دقائـــق تقريبـــً.  يســـخن صـــوص الكراميـــل فـــي المايكرويـــف. يصـــب علـــى الكيـــك بعـــد مرحلـــة الفـــرن.  يقـــدم مـــع الآيـــس كريـــم. 

١ كــوب ونصف من الطحين

1 & a half cup of flour
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