
״פחזניות־הטורט״
חומרים:

 קמח כוס 3/4 אפיכל, וניל סוכר חבילה סוכר, כוס 3/4 ביצים, 5 העוגה: לבסיס
שמן. כף אפיכל, תופח קקאו

 ביצים, 3 אפיכל, מרגרינה גר׳ 30 מים, או חלב בום 1/2 - 3/4 לפחזגיות:
מלח. אפיכל,קורט קמח בום 3/4

אפיכל, וניל פודינג אינסטנט חבילה חלב, בום 1 והפחזניות: העוגה למילוי
מתוקה. שמנת 1

חמאה, כפית סוכר, כפות 2 חלב, כף מריר, שוקולד ו והפחזגיות: העוגה לציפוי
אפיכל. רום תמצית כפית 1

ההכנה: אופן
 לערבב ב. הוניל. וסוכר הסוכר עם החלבונים את להקציף א. העוגה: בסים

 קטיפה. בתנועות ולערבב קמח להוסיף ג. לקצף. להוסיף שמן, וכף חלמונים
שעה. 3/4 26 בתבנית לאפות ד.

 ולערבב קמח לשפוך ב. ומלח. חלב מרגרינה, להרתיח א. הפחזניות: הכנת
 להניח או לזלף ד. חת. א אחת הביצים את ולהוסיף מעט לקרר ג. אחידה. לתערובת

 שעה. 1/2כ־ במשך בינוני-גבוה בחום ולאפות עיגולים עיגולים כפית בעזרת
 החומרים. כל את להקציף ולפחזניות: לעוגה המילוי הכנת
 החומרים. את אדים על להמיט ולפחזניות: לעוגה הציפוי הכנת
 יין) מעט להרטיב (אפשר בקרם ולמרוח העוגה את לחצות א. העוגה: הכנת

 מעל לטפטף במלוי, ולמלא הפחזניות את לחצות ב. השוקולד. בקרם לצפות
צמוד. צמוד לעוגה מסביב ולסדר השוקולד בקרם

: וניל קציפת ממולאת פריכה עוגה
אגוזים פרלין בעיטור
החומרים:

 תופת קמח כוסות 3 לימון, מחצי מיץ פריך): (בצק - א׳ שלב העוגה: לבסיס
 אפיכל. וניל ת. כף 1אפיכל, מרגרינה חבילה 1 חלמונים, 3,סוכר כוס 1/2,אפיכל

 אפיכל. לעוגה קישוט גר׳ 50 צימוקים, גר׳ 100 - ב׳ שלב
 אפיכל. וניל פודינג אפיכל, סוכר אבקת בום 2/3 חלבונים, 5 וניל: לקציפת
 כפות 2 אפיכל, מרגרינה גר׳ 35 קצוצים, אגוזים גר׳ 150 אגוזים: לפרלין
אפיכל. קרמל סירופ כפות 2-3 סוכר,

ההכנה: אופן
 מחצית את לרפד ב. השוקולד. ופתיתי הצימוקים מלבד החומרים את לערבב א.

 את הבצק על לזרות ג. במקרר). לשמור (מחצית 24 מם׳ משומנת בתבנית הבצק
 הסוכר אבקת עם החלבונים את להקציף ד. השוקולד. ופתיתי הצימוקים

 את גסה מגרדת על לגרד ה. שוקולד. וגרגרי הצימוקים על ולצקת הוניל ופודיגג
 דקות. 40-30 בינוני בחום לאפות ו. הוניל. קציפת מעל הבצק יתרת
 את ולהוסיף קרמל וסירופ סוכר מרגרינה, להמים א. אגוזים: פרלין הכנת

חמה. כשהתערובת העוגה את ולעטר מהאש להסיר ב. ולערבב. האגוזים

גבינה פירמידת

א סופי סייד

חומרים:
 11/2 מגורדת, לימון קליפת כפית 1 סוכר, כוס 11/2 ביצים, 4 העוגה: לבסיס

 תופח קמח כוסות 1 3/4 אפיכל, מרגרינה גר׳ 75 אפיכל, וניל תמצית כפות
אדום. יין כוס 3/4 אפיכל,
 2 רגילה, שמנת 1,95־׳ גבינה 1 אפיכל, ג׳לטין שקיות 11/2 חלב, בום 1 למילוי:
 צימוקים. חבילה 1 אפיכל, וניל תמצית כפית 1 סוכר, בום 1 ביצים,
 לבישול, שוקולד גר׳ 50 קקאו, בום 1/3 אדום, יין כפות 4 סוכר, בום 1/2 לציפוי:

אפיכל. מרגרינה גר׳ 50

חומרים:
 קמח בום 1 אפיכל, לימון תמצית כפיות 3 סוכר, בום 1 ביצים, 6 העוגה: לבסיס

 אינסטנט כפות 2 אפיכל, וניל תמצית כפית 1 אפיכל, מרגרינה 1/4 אפיכל, תופח
 אפיכל. שוקולד תמצית כפית 1 אפיכל, שוקו

 חלב. כוסות 11/2 אפיכל, וניל פודינג אינסטנט חבילה 1 למילוי:
 קוקוס פתיתי חלב, כוסות 11/2 אפיכל, מוקה/וגיל מום חבילה 1 לציפוי:
אפיכל.

ההכנה: אופן
ההכנה: אופן
 הוניל ותמצית לימון קליפת מרגרינה, סוכר, בום 3/4 לערבל א. העוגה: בסים

 סוכר בום 3/4 עם החלבונים את להקציף ב. החלמונים. את לסירוגין ולהוסיף
 את ולהוסיף התערובות שתי את קטיפה בתנועות לערבב ג. יציב. קצף קבלת עד

 דקות. 20כ־ בינוני-גבוה בחום מרובעת בתבנית לאפות ד. והיין. הקמח
 להקציף ב. ולקרר. קטנה אש על והג׳לטין החלב את להמיט א. המילוי: הכנת

 עם החומרים שאר את לערבב ג. יציב. לקצף סוכר בום 1/2 עם החלבונים את
 אורך. רצועות 3ל־ האפוי א׳ שלב את לחלק ה. ולקרר. והקצף הג׳לטין החלב,

 הרצועות שתי את להצמיד ז. הגבינה. תערובת את א׳ רצועה על לשפוך ו.
 אדום. יין מעט העוגה על לטפטף ח. משולש. - פירמידה בצורת הנותרות

 ולזלף נוזלי קרם קבלת עד קטנה להבה על לציפוי החומרים את לערבב ט.
 העוגה. להצייצבות למקרר ולהכניס וערב שתי פסים עץ כף בעזרת
אפיכל. קקאו עם תופח בקמח להשתמש אפשרות יש א׳ בשלב הערה:

 הלימון. עם סוכר כוס 1/4 ולהקציף החלמונים את להפריד א. העוגה: בסים
 הסוכר. שארית עם החלבונים את להקציף ב. יחד. ולערבב המרגרינה את להמים

 החומרים שאר את להוסיף קטיפה, בתנועות התערובות שתי את לערבב ד.
 10 במשך גדולה שטוחה בתבנית מחצית כל לאפות ה. כמויות. לשתי ולחלק
בינוני. בחום דקות
 לחתוך המשטחים, אחד עלגבי ולמרוח הפודינג את להקציף א. המילוי: הכנת

 קפולי את לראות מעלה(שניתן כלפי ולהעמיד לגלגל רוחב, ם״מ 6 של לרצועות
 בשאר זו בדרך ולהמשיך א׳ לרצועה סביב ב׳ רצועה את לגלגל ב. הרצועה).
 מעל ולפזר מוקצף במום השבלול את לעטוף ג. רחב. שבלול שנוצר עד הרצועות

במקרר. וצנן שוקולד פתיתי או קוקוס פתיתי

קרשי!אירים חסיה חילובסקילשבח ציון

1.*

 עם תופח קמח תופח, קמח רגיל, קמח כוללת: אפיכל סידרת
 בגוונים בטעמים ג׳לי פודינג, מוס, לאפיה, מרגרינה קקאו,

 סוכר, אבקת אפיה, אבקת וניל, סוכר ווניל, שוקולד פלן,
 אינסטנט וקרמל, שוקולד מייפל, סירופ לשתיה, סודה ג׳לטין,
 ו2ב־ אפיה תמציות אדום, צהוב, ירוק, מאכל צבעי שוקו,

 שוקולד, פתיתי מטוגן, קוקוס פתיתי יבשים, שמרים טעמים,
 קרם בצרוף שניט קרם לעוגת אפויים עלים לעוגה, קישוט

 שוקולד, וניל וקסטה לעוגות קרם אינסטנט, ושוקולד וניל
קוקוס. תות, ורדים, תמציות
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