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ו ו ישראל עם בתיאבון) ולתפארת(וגםו
 אפילו יום־העצמאות. את חוגג העם כל

 יש במות־בידור, כמה ושם פה יש החילוניים.
 תוכניות יש המוניים, קומזיצים שניים־שלושה

 ייראו גם ובטח מלחמת־העצמאות על טלוויזיה
בשדות״. הלך ״הוא את שוב

 בתור נערכות האמיתיות החגיגות אבל
 חברים, מתאספים שלישי בית בכל הבתים.

 הכרס ולמרות שרוול, מקופלות לבנות בחולצות
 על מתיישבים בברכיים, והארטריטיס הקטנה

 שבגלל נשותיהן, הגברים אל צמודות הריצפה.
 עושות ואפילו שערן את מפזרות החג של כבודו
 ושרים שעות, הריצפה על יושבים הם ככה קוקו.

הלילה. תוך אל נוסטלגיה
 כולו הזה המרור את להקדיש דווקא חשבתי
 אבל היפים, ארץ־ישראל שירי של לתיזכורת

 הגדות כמה יש בית שבכל שכמו לדעת נוכחתי
 וכמה כמה יש בית בכל גם כך פסח, בשביל לפסח,

 צריך. לא אז יום־העצמאות. בשביל שירונים
 ליום־העצמאות? צריך מה אז

 העבר, נסיון מתוך לב, שמתי כיבוד. צריך
 פשוט ארטישוק, לבבות על מעושנת שאלתית

 סטרוגנוף וביף אפשר״, ״הן עם טוב הולכת לא
 לפני או אחרי נאכל כשהוא חובזה של טעם מקבל
״דודו״. או ווד״ אל ״באב

 ופיתות־ וסלט־ירקות פאלפל מכינים אז טוב,
 גרונות 30ל־ מספיק לא זה אבל עם־טחינה.

­ביום־העצמאות(ומ הישראלים, ושרים. צועקים
 שמתוך החלטתי, שעה. כל לאכול רוצים לא?) תי

 מדינת־ ולתפארת ולגרגרנותו, ישראל לעם כבוד
 על חדשים, מאכלים כמה אמציא אני ישראל,

 אותם לכם ואתן כמובן, הכחול־לבן, טהרת
כמתנה.
­ולהת למיטבח להיכנס שהספקתי לפני אבל

 ומרשת תנובה מחברת לי הודיעו בעבודה, חיל
 העשור, מתכון תחרות עורכים שהם ההיפר־שוק,

 להיות ממני מבקשים מאוד והם כזה, משהו או
בתחרות. שופטת

 בשמיים. אלוהים שיש לכם, אומרת אני אז
 ללכלך שלי, המיטבח את להרוס במקום

 להוציא וריצפה, צלחות קערות, סירים, עשרות
 מהבעל צעקות לקבל מיצרכים, עשרות על כסף

 בצהריים הגעתי פשוט מהילדים, ונידנודים
 על״יד התיישבתי תנובה, של ההדרכה למרכז
 מנות, חמש ואכלתי לתפארת ערוך שולחן

 מתכונים 5000 מתוך הגמר לשלב שהגיעו
 תושבי על־ידי ולהיפר־שוק לתנובה שנשלחו
 להמציא צריכים שהם למתחרים נאמר ישראל.

 ארצנו מתנובת רק העשוי מקורי, ישראלי אוכל
עשו. באמת הם וכך הנחמדת.

 כולם שאת הזוכים, המתכונים חמישה הנה
 במקום שזכה זה במיוחד ובהנאה. — טעמתי

משהו. משהו הראשון.

ממולאים גבינה כדורי
המצרכים:

ממררת צ׳דר גבינת גרם 200
 רכה מרגרינה חבילה 2

רגיל קמח כוס
פפריקה כפית

חרצנים ללא ירוקים זיתים גרם 250
ההכנה:

ד קורצים המיצרכים. מכל בצק לשים  בי
 בקוטר לכדורים ומכדרים בצק חתיכות

מ. 3.5-3  ולתוכה גומה באצבע עושים ס'
ת. מכניסים  אופים הכדור. את סוגרים זי

 כ- במשך מעלות, 200כ״ מאוד, גבוה בחום
דקות. 10

 תפוזים רולדת
הודו במילוי וטחינה

ס״מ 30x35 תבנית
 לבלילה: המצרכים

 גולמית טחינה כוסות 1!
 טרי שמוטי תפוזי מיץ כוס

 טרי לימון מיץ כוס 5
 מלח קורט

כתושה שום שן
 מופרדות ביצים 3
תופח קמח כפות 3

מון קשה מרגרינה מעט התבנית לשי

למלית: המצרכים
 הודו חזה גרם 500

טרי שמוטי תפוזים מיץ כוס :

 קצוצים בינוניים בצלים 2
לטיגון שמן מעט

ם פלפלים 2 מי  לקוביות חתוכים אדו
מלח

 חריפה פפריקה
 מים כוס |

קורנפלור כפית
ההכנה:

 קשה, מרגרינה במעט התבנית משמנים
 אותו. גם ומשמנים פרגמנט נייר מניחים
­המי עם הגולמית מהטחינה טחינה מכינים

 הכתוש. ובשום מלח במעט מתבלים צים.
 מקציפים החלמונים. את לטחינה מוסיפים

 לטחינה, מוסיפים לקצף, החלבונים את
הקמח. את פנימה מקפלים ולבסוף

 אופים בתבנית. העיסה את שוטחים
 עד או דקות, 15־12 בינוני״גבוה בחום

 למגע. קפיצית ונעשית מזהיבה שהקציפה
­ומגל מגבת על הופכים מהתנור, מוציאים

מצננים. מייד. גלים
המלית: הכנת

 לרצועות וקוצצים הבשר את שוטפים
 כחצי למשך תפוזים במיץ שורים דקות.
שעה.

 עד שמן, במעט הקצוץ הבצל את מטגנים
­לקו החתוך הפלפל את מוסיפים להזהבה,

ת ביות  שה־ עד דקות, מספר ומטגנים דקו
 הבשר, רצועות את מוסיפים מתרכך. פלפל
 הבשר שכל עד מעש מטגנים הנוזלים, ללא

מלבין.
­מוסי חריפה, ופפריקה במלח מתבלים

 הלהבה את מנמיכים כוס), (כ-| מים פים
ת 10כ־ ומבשלים  עד מכוסה, בסיר דקו

­מה הבשר את מוציאים מתרכך. שהבשר
ומצננים. רוטב

­ממל הרולדה, את פותחים הצינון, לאחר
שנית. ומגלגלים הבשר במלית אים

­(הכ הבשר רוטב את מרתיחים להגשה:
 אם - נוזלים כוס כ-| להיות צריכה מות

­קורנ כפית אליו ומוסיפים משלימים) חסר,
 מבשלים קרים. מים כוס ב-| בלולה פלור

 להסמכה. עד בחישה, תוך דקות, מספר
הצורך. במידת הטעם ומשפרים טועמים

 בתנור ומחממים הרולדה את פורסים
ם מראש, שחומם  הגשה מגש על מסדרי
 הרו- פרוסות על חם רוטב ויוצקים מאורך

לדה.
כרישה פשטידת

גבימח עם (לוף)
ס״מ 30x20 תבנית

 לבצק: המצרכים
 מרגרינה חבילה

 954 גבינה גביע
 מלח קורט
 פלפל מעט
ביצה

 אבקת-אפיה חפיסה
קמח כוסות 5״4

למלית: המצרכים
 קרישה גבעולי 4

שמן כוס £
 מגוררת גלעד גבינה גרם 100

 חלב כוס 1:
 97־ גבינה גביע

 ביצים 2
מלח כפית 2

ההכנה:
 המיצרכים מכל וגמיש חלק בצק לשים
­פשטי 3ל- מספיק (הבצק במקרר ומשהים

דות).

ץ ­לש מחלקים היתרה ואת משתמשים ב
ומקפיאים. ניים

ם בתבנית הבצק את משטחים  ודוקרי
פעמים. מספר במזלג

 הקרישה גבעולי את היטב רוחצים
 ומאדים ס"מ !של בעובי לטבעות וחותכים

 גוון שמקבלים עד שמן, כוס 1 בתוספת בסיר
זהוב.

 הגבינה ואת הבצק מעל הירק את מפזרים
הכרישה. מעל המגודרת

 ומחממים. חלב כוס 1| לסיר מכניסים
 2ו- 954 גבינה גביע מוסיפים חם כשהחלב

היטב. בוחשים ופלפל. מלח טרופות, ביצים
 הגבינה מעל התערובת את יוצקים
הממררת.
 או שעה {בעירך בינוני״גבוה, בחום אופים

ומשחימה. מתקשה העליונה שהשכבה עד

ירקות עם בתנור 3ד
המצרכים:

 וחתוכים נקיים, דגים) 2 קרפיון(בערך ק״ג 2
לפרוסות

ם פלפל מלח,  לטעם אדו
 קלופות שיני״שום 10
גדולים תפוחי־אדמה 6
גדולים קישואים 2
 עגבניות 3

 בהיר פלפל
קלוף גדול בצל

שמן כוס 4
 התבנית לשימון קשה מרגרינה מעט

 קצוצה פטרוזיליה כפות 2 לקישוט:
לימון פרוסות

ההכנה:
­הד את מתבלים תבנית-אפיה. משמנים

 את מניחים ופלפל. במלח הפרוסים גים
 ובין בתבנית, נאה בצורה הדגים פרוסות
שום. שן $ שמים לפרוסה פרוסה

 והקישואים תפוחי-האדמה את רוחצים
די ומניחים מתבלים לקוביות. וחותכים  לצי

הדג.
 והבצל הפלפל העגבניות, את פורסים

ת עגולות לפרוסות  את בהם ומקשטים ודקו
שבתבנית. והירקות הדג

 והפלפל המלח השמן, את מערבבים
שים  1 והירקות. הדגים את במברשת ומברי
 בינוני- בחום כשעתיים במשך אופים

נמוך.
 קצוצה בפטרוזיליה מקשטים להגשה:
לימון. ובפרוסות

דייגו!
המצרכים:

שט) דגי ק״ג מו  אמנון(
מלח

 לימון מיץ כוס £
 אורז כוסות 3

שמן
 שחור פלפל

 צנובר כפות 2
 קצוצה פטרוזיליה כפות 2

 קצוצה כוסברה כף
שחור פלפל
התבנית לשימון קשה מרגרינה מעט

ההכנה:
 במיץ ומטבלים ממליחים הדגים, את מנקים
שעה. למשך במקרר ומשהים לימון

 פלפל ומפזרים בשמן הדגים מורחים
זהוב. צבע לקבלת עד בגריל, ואופים שחור

 האד־ את ומוציאים הדגים את מפרקים
רות.

 מנות. לשתי המבושל האורז את מחלקים
 במעט משומנת בתבנית משטחים אחד חלק

 ללא הדגים את בתבנית ומניחים מרגרינה
 הצנובר, את מפזרים הדגים על האדרות.

 במעט מתבלים והכוסברה, הפטרוזיליה
 מפזרים הדגים לשיכבת מעל שחור. פלפל

 התבנית את מכסים אורז. של שיכבה
שעה. כחצי בינוני בחום ואופים

 עגבניות חסה, סלט בתוספת חם, מגישים
וחמוצים.

 ואחר־כך ותהנו תשירו ותסעדו, תרבחו זהו.
 בעולם, המדינות שמכל בהרגשה הביתה תלכו
שלנו. הכי היא והמעצבנת הקטנה זאת

­מת אני לא! הבא? בשבוע חג איזה יש אגב,
עלפת.


