
ההכנה אופן
ם: בצק בסים א. ל לרדד עלי גו  26 מס׳ תבנית בגודל קנוי עלים מבצק עי

ת, 20כ־ חזק בחום אותו לאפות קפיצית. לקרר. חום. לצבע עד דקו
ם את להקציף מרנג: שכבת ב.  בהדרגה להוסיף מאד. קשה לקצף המלח עם החלבוני

שיך הסוכר את המ ר מרופדת 26 מס׳ בתבנית לאפות להקציף. ול ם בני מיניו לו  בחום א
לקרר. מתייבש. שהקצף עד שעה 1.5כ־ צלסיוס) מעלות 100( חלש

ם את להקציף הטורט: שכבות ג. ם. את להוסיף קשה, לקצף הסוכר עם החלבוני מוני חל  להוסיף ה
מון מיץ כף ש וקמח לי ת. ולבחו עדינו ני בחום היטב, משומנת 26 מם׳ בתבנית לאפות ב נו  בי

שני לחצות לקרר, דקות. 35כ־ צלסיוס) מעלות 150( חצאים. ל
במקרר. לשים לקצפת. הסוכר עם השמנת את להקציף קצפת: ד.
ל: קרם ה. ני ם, להוסיף חלק, לקרם הסוכר עם המרגרינה את להקציף ו מוני ל מים, חל ני  ו

ק א קוני ולהקציף. ו
ם בצק שכבת .1 העוגה: שכבות את הגשה צלחת על לסדר ו. ליו למרוח .2 דקה. עלי  שכבה ע

 לשים .5 המרנג. על הקצפת כמות מחצית למרוח .4 המרנג. שכבת .3 חלב. ריבת של דקה
שונה.של שכבה ל קרם את למרוח .6 הטורט. רא  טורט בשכבת לכסות ל. הטורט. על הוני
לד בפתיתי לקשט .9 הקצפת. בשארית העוגה כל את לצפות .8 שניה. קו ם שו בני בד דו  ו

קולד. סירופ בצדדים לטפטף .10 מסוכרים. שו

אמריקא׳־ת דרום שכבות עוגת

חומרים
ם, בצק א.  3 מרנג: שכבת ג. חלב, ריבת ב. עלי

ם, דק. סוכר כוס 3/4 מלח, קורט חלבוני
 1 אפיכל, תופח קמח כוס 1 ביצים, 6 טורט: ד.

או מיץ כף סוכר, כוס ) מון מון תמצית לי אפיכל) לי
 אבקת כפות 2 מתוקה, שמנת שקית 1 קצפת: ה.

ל תמצית כף 1 אפיכל, סוכר ני  חבילה 1 אפיכל, ו
אפיכל. לאפיה מרגרינה

ל: קרם ו. ני ם, 3 ו  סוכר אבקת גרם 100 חלמוני
ק, כף 1 קרים, מים כוס 1/2 אפיכל, א  כף 1 קוני
אפיכל. חמאה תמצית

קולד פתיתי ז. ם אפיכל, שו  מסוכרים, דובדבני
לד סירופ קו אפיכל. שו

שוקולד פתיתי עם קוקוס עוגת מלכותי בטעם לקקנים
חומרים:

ה גר׳ 150 תי גר׳ 100 אפיכל, תופח קמח גר׳ 150 אפיכל, מלח ללא מרגרינ  פתי
תי גר׳ 50 אפיכל, קוקוס לד פתי קו ל סוכר גר׳ 200 אפיכל, שו  כפיות 2 אפיכל, וני
 שוקולד, סירופ ביצים, 5 אפיכל, סוכר אבקת גר׳ 25 אפיכל, שוקולד תמצית

מלח. קורט

ה: אופן ההכנ
ת חצי עם היטב המרגרינה את לבחוש א. ף הסוכר מכמו סי להו ה ו  5 בהדרג

ם ש להמשיך ב. שוקולד. ותמצית חלמוני ף לבחו סי תי את בהדרגה ולהו  פתי
תי השוקולד, ס פתי קו קו ף ג. והקמח. ה ם 5 את להקצי  המלח קורט עם החלבוני

ת ת ומחצי ף הנותר הסוכר מכמו סי ר ד. לתערובת. ולהו ת להעבי לה לתבני  עגו
ה 22-24 מם׳ קפיצית טנ ת ק ני בחום ולאפו ה ה. שעה. 3/4 בינו שהעוג  כ

וערב. שתי בצורת שוקולד סירופ לזלף מתקררת

חומרים:
ה גר׳ 25 העוגה: לבסיס  3 ,1 מם׳ ביצים 4 אדים), על (מומסת אפיכל מרגרינ

ם, מיץ כפות 2 אפיכל, תופח קמח כפות 3 אפיכל, קמח כפות  תמצית כפית 1 אגנ
ס. סירופ כוס 1/2 אפיכל, סוכר אבקת כפות 6 אפיכל, וגיל  אננ

 כף 1 חלב, כוסות 2 מקצפת, שקית 1 אפיכל, שוקולד מוס שקית 1 למקפא:
תי כוס 1/2 אפיכל, סוכר אבקת כפות 2 אפיכל, שוקולד תמצית לד פתי קו  שו
חלבונים. 2 אפיכל,

תי בום 1/2 אפיכל, סוכר אבקת כפות 2 שמנת, שקית 1 לקישוט:  שוקולד פתי
ס, פלחי קופסא אפיכל, שוקולד סירופ אפיכל, ם כוס 1/2 אננ  דק - קצוצים אגוזי

ס. מיץ כוס 1/2 טחון, או אננ

ההכנה: אופן
ה: בסיס ם א. העוג ם על כפול בסיר המרגרינה את להמי  גבי על ולמרוח אדי

ף ב. אפיה. תבנית ם 4 להקצי ף ג. סוכר. אבקת כפות 3 עם חלבוני ם להקצי  חלמוני
ת סוכר, אבקת כפות 3 עם ת וכפי  לערבב (יש הקמח את להוסיף ד. וניל. תמצי
רופ הקמח) סוגי שגי את ס וסי אננ ף ה. לסירוגין. ה ם את להוסי  החלבוני

ת המוקצפים עו תנו ת ו. עטיפה. ב ה בעוד דקות, 15כ־ לאפו ף חמה העוג סי  להו
ס סירופ כוס 1/2 ולצנן. אננ

ף א. המקפא: הכנת ת 2 להקצי סו ת שוקולד מום שקית עם חלב כו שקי  מקצפת ו
ף סי ף ב. שוקולד. תמצית כף ולהו ם להקצי  סוכר. אבקת כפות 2 בתוספת חלבוני

ת את לערבב ג. בו ת התערו עו פה בתנו ף עטי סי א השוקולד, פתיתי את ולהו  להקפי
ה את לקשט ד. שעות. 4 מכוסה בכלי  לקקן כל לקשט או בשלימותה, העוג

ה את לחתוך ה. בנפרד. ס בפלח לקשט לריבועים, העוג ח ובמרכזו אננ  כף להני
ס סביב לעטר ו. מקפא. אננ תי ולזרות בקצפת ה קולד פתי  דק קצוצים ואגוזים שו

שוקולד. בסירופ

ד ש' 3700 - שני פרס ל דו ע ת נצרת - שפירא וי שי פרםעילי ארון אמונה ש' 1600 - שלי אופקים - בי
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