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חמצרנים.•
 שיש צמת צלית.*ור טיל צמח.*מלית \

 משפחתית. שוקולד צמת *ו צלית,
.4 מם׳ דיר צטרות 60-50

חהכנח
 ההוראות לפי תצמח תצרובת *ת מנעים

שצלנביהאריוה.
 של שורות מניחים גדולת *פיר כתפנית
 ונצורת *חת כיחירר יחר 5-2 נייר, צטרות

 *ופיט רצמר, ציסת *ת לחונן יוצקים כף
 רקות. 30-25נ־ בינוני בחום

 נלחמניות לשמש ינולות רצמיות
 מקשטים ב*ם *ו שבת של בוקר ל*רוחת

 קל נניבור מסונר, ברוברבן *ו בשקר *ותן
קרר. *ו חמר שוקולית בתוספת ל*ורחים

ל *17* נזי

עודקדלד עמת
ה פ ו צ ם מ ד ק ר ב ל ו ?ן  שו

ו ה א ק ב ר א כ ו ס

 ם״ 2לוטר* רממ* תבניתבצלת המצרכים.•
 מצט צלית, של משפחתית שוקולד צמת

 סונר, *בקת פרורית, מצט קשר, מרגרינר
״רפנר״. שוקולד קרם

חחננר
 ררור*ות לפי רצמר תצרובת *ת מנינים

שצלנביר*ריור.
 קשר מרגרינר במצט רתבנית *ת משמנים

 רציסר *ת יוצקים בפירורית. ומקמחים
 רצמר. *ת ומצננים *ופים לתבנית.
 ״רפנר״ שוקולד בקרם רצמר *ת מצפים

 סונר. *בקת בווקים *ו נוזלי* נמצט רן
 *פשר רצמר טצם *ת לרצשיר נרי

 בקרם ולמל* שנבות לשתי לחצותר
״רפנר״. שוקולד

״רפנר״. קרם *ת מצל*דים מחממים *

ם ד ד ק ל ו ק ו ״ ש ה נ פ ד ״

המצרכים
 קפרנמס כפות 2 פוכר, נום \ מים, נום '11

 חפיסות 2 צלית, קק*ו כפות 2 צלית,
 חנילות 2 נרם), 400!״דפנר״ מריר שוקולד
 בטמפרטורת - נרם 400 מלח לל* מרנרינר

 נפות 5 ברנדי, נפות 3 ביצים, 4 רחרר,
תמצית). (ל*רום *ו וודקה
חרבנה

 מבי*ים נמונר מ*ר לחבר מצל קטן בסיר
 *ת מוסיפים רסונר, צם רמים *ת לרתיחר

 צד ריטב בוחשים והקקאו, הנמס הקפה
 השוקולד *ת מוסיפים חלקה. ציסר לקבלת
 צר לבחוש וממשיכים לקוביות השבור

 מורידים נמסות. נמעט הקוביות *שר
 הרנה. רמרנרינר *ת ומוסיפים מה*ש

 מצבירים מצט, ומצננים היטב מצרבבים
 מקציפים החשמלי. לקצרתרמצרבל

 הביצים *ת מוסיפים בינונית. במרירות
 הוספת תוך רקות 5-4 צור ומקציפים

 היטב, מצננים הרום. *ו והוודקה הברנדי
במקרר. סנור בכרי מאחסנים




