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העיסוק בבישול ובאכילה היה והינו נושא מרכזי בבית הורי, כשאמא ריטה )פרוט( מנצחת עליו. אנחנו משפחה 
שחלק גדול מחייה ומשיחותיה נסובים סביב אוכל. 

משחר ילדותי אני זוכרת מטבח קטן, סירים מהבילים, ריחות בישול עזים, ארוחות צהריים טריות בכל יום 
שכוללות תמיד ארבע מנות: פורשפייס, מרק, מנה עיקרית וצושפייס מלווים בחמוצים ומי סודה )מה פתאום 

מים מברז. רוצה להיות חולה?(. 
זה התחיל כשסבתא רוזה בישלה וריטה שעבדה מחוץ לבית לא התעניינה בבישול ולא עסקה בו. זה המשיך 

כשריטה ניסתה ולא ויתרה עד שהצליחה לבשל מאכלים "כמו שאמא שלי בישלה" לדבריה. 
אני זוכרת מונולוגים רבים שהופנו אלי:

"הכנתי מה שאת אוהבת ואת לא אוכלת"
"תראי איך את נראית. צהובה כולך ורק עצמות, תאכלי 

לפחות כמה כפיות"
"שוב שפכת את השתייה"

"איך תגדלי אם את לא אוכלת?"
"הרבה ילדים היו רוצים שיכינו להם אוכל כזה"

"הלוואי ויהיו לך ילדים שיאכלו כמוך"

שכן  לאחר  הפעם  להטפות.  זכו  ואמיר  אורי  יונתן,  גם 
אכלו וכן שבעו:

"למה השארת בצלחת, לא טעים לך?"
"לא סיימת לאכול. אתה חולה?"

"תאכל משהו מתוק לא יקרה לך כלום"
"אין טיפה שמן באוכל"

"לא עם הכלב ליד האוכל"
 

ואף  יום אוכל טרי  כל  ריטה עדיין מכינה  השנים עברו. 
הקולינריה  ועם  חדשים  מצרכים  עם  להתנסות  מעזה 

המודרנית. כל מי שנכנס לבית מיד זוכה לכיבוד. 

לסירים, למחבתות ולתבניות נוספו צנצנות וקופסאות עם 
מטעמים ממטבחה של ריטה שנודדים למקרר של אורי, 
ולמקרר  ויפעת  אמיר  למקרר של  ונגה,  שירה  סוזאנה, 

שלנו. לכל משפחה ריטה מכינה סט קופסאות וצנצנות המתאים לחיכה....

כעת כשריטה, האשה, האמא, החמות, הסבתא והסבתא רבתא הגעת לגבורות, רציתי להודות לך על שנים 
רבות של אהבה, עשייה ונתינה אינסופיים באמצעות ספר שבו קובצו המתכונים של המאכלים שאת מכינה 

לכולנו.

בחרתי להכניס לספר מתכונים של מאכלים טעימים מסורתיים שמלווים אותנו לאורך השנה, בחגים ובימי חול. 
דילגתי על מתכונים חדשניים ו"פושטיים".

המתכונים בחלקם נשענים על "בערך" בכמויות, בזמני החימום, בטמפרטורה של התנור, במידת המוצקות 
או  כעיקרית  ראשונה,  כמנה  לשמש  מתאימה  מסוימת  מנה  האם  ברור  תמיד  לא  כן  כמו  ועוד.  הבצק  של 

כתוספת. הרבה תלוי בטעמם של המבשל ושל האוכל.... 

ספר המתכונים ייכנס כעת למטבח שלנו, בני המשפחה והחברים על מנת שכל אחד יעשה אותו לשלו.

תודה על שנים של אוכל שיצא מהלב ונכנס ללב.

אוהבת,

										         מרים )מירי( 

מאי 2015
אייר תשע"ה
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סלטים ומנות ראשונות
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סלט ביצים ותפוחי אדמה
רכיבים

תפוחי אדמה
ביצים קשות

בצל ירוק
שמן

מיץ לימון
מלח 

פלפל

אופן ההכנה
11 .

מבשלים את תפוחי האדמה ויחד עם הביצים 
 

הקשות מועכים עד להיווצרות "פירה"

22 .
מוסיפים שמן, מיץ לימון, מלח ופלפל לפי הצורך

33 .
בעת ההגשה מקשטים בבצל ירוק
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סלט תפוחי אדמה 
רכיבים

תפוחי אדמה 
ביצים 

בצל
3 כפות מיונז

חומץ
1/4 כוס מים רתוחים

1 כפית שמן
מלח

פלפל
סוכר/ממתיק אחר

אופן ההכנה
11 .

חיתוכם לחתיכות אכילותמבשלים תפוחי אדמה לא קלופים עד לדרגת רכות המאפשרת 

22 .
מבשלים את הביצים עד שמתקשות

33 .

מקלפים את תפוחי האדמה ואת הביצים וחותכים לקוביות

44 .
פורסים את הבצל לפרוסות עגולות ומוסיפים

55 .

בכלי אחר מערבבים את המיונז, החומץ, המים, המלח, 
הפלפל, השמן והסוכר ויוצקים לכלי שבתוכו שאר המצרכים

66 .

השוניםמערבבים בעדינות ומאזנים את הטעם בעזרת המצרכים 
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חצילים ברסק עגבניות 
רכיבים

2 חצילים
2 ביצים

קופסה גדולה של רסק עגבניותקמח
עלי דפנה

פלפל אנגלי
פלפל לבן

מלח
סוכר/ממתיק אחר

מים
שמן

אופן ההכנה

11 .
ומשאירים כשעהשוטפים את החצילים, פורסים עם הקליפה, זורים מלח 

22 .
טורפים ביצים, קמח ומים עד לקבלת בלילה

33 .
שוטפים את החצילים וסוחטים

44 .
עוטפים את החצילים בבלילה ומטגנים בשמן

55 מניחים על נייר סופג.

66 .

לבן, עלי דפנה, מים וממתיקמרתיחים בסיר קופסת רסק עגבניות, מלח, פלפל אנגלי, פלפל 

77 .
מכניסים את פרוסות החצילים לסיר למספר דקות 
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סלט שעועית רומני
רכיבים

שעועית לבנה
מיץ לימון

בצל
שמן

פפריקה
מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .
מבשלים שעועית במים עד לרתיחה ומסננים

22 .
חוזרים על הפעולה פעמיים נוספות

33 .
בפעם הרביעית ממשיכים לבשל עד שהשעועית מוכנה

44 .
מסננים ומועכים את השעועית למרקם גס

55 .
מוסיפים את התבלינים ומיץ הלימון

66 .

השעועית בזמן ההגשה )לא חובה(קוצצים בצל לרצועות ומטגנים עד להשחמה – מוסיפים מעל 

בזמן ההגשה ניתן להוסיף בצל טרי.
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סלט מיונז – סָלַטֶה דֶה בֶּף
רכיבים

4 תפוחי אדמה
קופסה של אפונה+גזר

2 ביצים קשות
4-5 מלפפונים חמוצים

3-4 כפות מיונז
1 כף חרדל

1/2 כפית שמן

מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .

מבשלים תפוחי אדמה בקליפה, קולפים וחותכים לחתיכות קטנות

22 .
שוטפים פעמיים את האפונה+גזר ומוסיפים

33 .
חותכים ביצים קשות, מלפפונים חמוצים ומוסיפים

44 .
מוסיפים את שאר החומרים ומערבבים בזהירות

לקראת הגשה מומלץ לקשט את הסלט.
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סלט חצילים קלאסי
רכיבים

2-3 חצילים קלויים בתנור
1-2 כפות שמן קנולה

אופן ההכנה

11 .
מקלפים את החצילים הקלויים ומניחים במסננת למספר 

שעות

22 .
מכניסים למערבל ומפעילים תוך כדי הוספת שמן עד 

שהחצילים מלבינים

33 .
מעבירים לכלי אחסון

בעת ההגשה ניתן להגיש בצלחת נפרדת בצל קצוץ.
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סלט רומני
רכיבים

2 חצילים
3 פלפלים אדומים

1-2 כפות חומץ
1 כף שמן

שום
מלח

פלפל
סוכר/ממתיק אחר

אופן ההכנה

11 .
קולים את החצילים, מקלפים ומסננים

22 .

ולא אחרי הקלייה(קולים פלפלים ומקלפים )לא רוחצים את הפלפלים, לא לפני 

33 .
קוצצים את החצילים והפלפלים עד שהופכים לרסק

44 .
מוסיפים מלח, פלפל, שום ושמן וממשיכים לערבב

55 .
מוסיפים חומץ וסוכר/ממתיק אחר עד לקבלת טעם רצוי
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זֶקוּסְקֶה
רכיבים
2 גזר

2 פלפל אדום
2 פלפל ירוק

2 פלפל צהוב
בצל צהוב

3-4 עגבניות בינוניות מקולפות
1/2 כוס חומץ

1 כוס מים
1 כפית שמן

עלי דפנה
פלפל אנגלי

סוכר/ממתיק אחר
מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .
מרתיחים מים, חומץ, שמן ותבלינים

22 .
מגרדים את הגזר לרצועות עבות בפומפייה 

33 .

חותכות פלפלים לרצועות, בצל לעיגולים ועגבניות מקולפות לחתיכות

44 .

מכניסים הירקות לנוזל וממשיכים לבשל עד שהגזר רך
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כבד קצוץ
רכיבים

1/2 ק"ג כבד עוף
3 ביצים קשות

2 בצלים
שמן
מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .
מטגנים בצל בשמן עד להזהבה ומוסיפים את הכבדים

22 .
כשהכבדים מוכנים טוחנים יחד עם הביצים הקשות

33 .
מוסיפים מעט מהשמן שבמחבת, מלח ופלפל ומערבבים 

היטב
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גפילטע פיש
1.2 ק"ג דג קרפיון )להרחיק עצם מרכזית ועור(רכיבים

2 ביצים
1 כפית מלח

1 כפית פלפל
1/4 כפית סוכר/ממתיק אחר

2 כפות קמח/קמח מצה
5 תפוח אדמה

2 גזר
1 שורש פטרוזיליה

1 שורש סלרי
5 בצל

1/4 כוס מים

אופן ההכנה
11 .

טוחנים את הדג 3 פעמים עד שמלבין ולא חשים עצמות כשממששים

22 .
טוחנים 2 בצלים ו 2 ביצים ומוסיפים לדג

33 .
ממיסים ב 1/4 כוס מים מלח ופלפל ומוסיפים לדג

44 .
מוסיפים קמח/קמח מצה, מערבבים ויוצרים קציצות

55 .

מכניסים לסיר את הקציצות, הירקות חתוכים גס, מעט מלח, מעט פלפל 
ומכסים במים

66 .
מבשלים כשעה על אש קטנה

77 .
מוציאים את הקציצות ומכניסים לכלי אחסון

88 .
מסננים את הרוטב ומכניסים לכלי אחסון אחר

99 .
בכלי שלישי שומרים את הגזר ותפוחי האדמה
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דג מלוח בשמנת
רכיבים

דג מטיאס פרוס
2 בצלים פרוסים לעיגולים דקים

1 שמנת
עלי דפנה

פלפל אנגלי
חומץ

1/2 כפית סוכר
מלח

פלפל לבן
מים

אופן ההכנה
11 .

פלפל אנגלי, מלח ופלפל, עד לרתיחהמחממים בסיר מים וחומץ ביחס של 1:1, עלי דפנה, 

22 .
מוסיפים את הבצל ומקררים

33 .
מוסיפים שמנת מערבבים היטב

44 .
מוסיפים פרוסות דג המלוח ומכניסים לצנצנת

אוכלים כעבור יומיים-שלושה.
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ביצים קשות במילוי מיונז
רכיבים

5 ביצים קשות
2 כפות מיונז

1/2 כפית חרדל
1 כף שמן

מלח
פלפל

אופן ההכנה
11 .

מקלפים את הביצים, חוצים לשניים ומוציאים את החלמונים

22 .

קרם חלקמערבבים את החלמונים עם כל שאר המרכיבים עד לקבלת 

33 .
ממלאים את החלבונים

ניתן לקשט בזיתים/פלפלים/עלי פטרוזיליה
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מרקים
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מרק עוף
רכיבים

עוף
1 גזר

1 קישוא
1 שורש סלרי

1 שורש פטרוזיליה
חתיכת דלעת

1 קולורבי
1 תפוח אדמה

1 עגבניה
1 כרישה או בצל
1 כף מרק עוף

מלח
פלפל

סוכר 
עלי פטרוזיליה, שמיר, סלרי

מים

אופן ההכנה
11 .

מרתיחים את העוף ושוטפים

22 .

עד לכיסוי ומבשלים כשעה – שעה וחצי עד שהעוף כמעט מוכןמכניסים לסיר את העוף "הנקי", את הירקות כשהם שלמים ומים 

33 .

מוסיפים את התבלינים ואת עלי הירק ומבשלים עד שהעוף מוכן

44 .

אחד מהם בנפרדמסננים ומפרידים בין הנוזל, לבין העוף, לבין הירקות – מאחסנים כל 
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רִישְאוּרֶה( מרק צ'ורבה עם כדורי בשר )פֶּ
רכיבים

 למרק: קישוא
דלעת
גזר

קולורבי
בטטה

שורש פטרוזיליה
שורש סלרי
פלפל מלח

עלי סלרי, פטרוזיליה, שמיר
עלי לאושטיאן )לוואג'(

אורז
מיץ מ- 4 לימונים

סוכר/ממתיק אחר
לכדורי הבשר : חזה עוף טחון

	           אורז
                     1 ביצה

                     מלח
                     פלפל

אופן ההכנה
11 .

מקלפים את הירקות וחותכים לקוביות

22 .
כמעט מוכנים מוסיפים אורזמבשלים את הירקות במים וכאשר הם 

33 .
הבשר ומכינים כדוריםמערבבים את כל הרכיבים של כדורי 

44 .
הבשר לסיר כשהאורז במרק רך, מכניסים את עיגולי 

55 .
העלים הירוקיםלימון, פלפל, מלח, סוכר/ממתיק אחר ואת כשכדורי הבשר מוכנים, מוסיפים מיץ 

66 .
מביאים לרתיחה ומפסיקים את החימום

ניתן לוותר על כדורי הבשר.
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מרק עגבניות עם אורז
1 שקית מרק עגבניות+אורז של קנוררכיבים

ציר מרק או מים
1 גזר

1 קישוא
1 קולורבי

שורש פטרוזיליה
1 קופסה גדולה של רסק עגבניותשורש סלרי

1/2 כוס אורז
עלים של פטרוזיליה, שמיר, סלרי

מלח
פלפל

סוכר/ממתיק אחר

אופן ההכנה

11 .

המרק והירקות בשלמותםמכניסים לסיר בינוני ציר מרק/מים )עד לגובה חצי הסיר(, מוסיפים שקית 

22 .

כשהגזר כמעט מוכן מוסיפים את האורז וכל שאר הרכיבים, למעט רסק 
העגבניות

33 .
כעבור מספר דקות מוסיפים את רסק העגבניות

44 .
מוסיפים מים אם צריך ומבשלים עד שהאורז מוכן
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בורשט
רכיבים

4 סלקים אדומים גדולים
2 גזר

2 קישואים
שורש סלרי

שורש פטרוזיליה
עלים של סלרי, פטרוזיליה, שמיר

מלח
פלפל

מיץ מ- 3 לימונים
סוכר/ממתיק אחר

תפוחי אדמה מבושלים

אופן ההכנה
11 .

מקלפים את הסלקים וחותכים לרבעים

22 .
מקלפים את שאר הירקות

33 .
מכניסים את כל הירקות לסיר ומוסיפים מים עד לכיסויָם

44 .
מבשלים על אש בינונית עד להתרככות הסלק

55 .
מוסיפים מיץ לימון, מלח, פלפל, סוכר/ממתיק אחר ועלי הירק

66 .
ממשיכים לבשל 1/4 שעה

77 .
מסננים ומחזירים למרק את חתיכות הסלק בלבד

88 .
בזמן ההגשה מומלץ להוסיף חתיכות תפוחי אדמה   
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קניידלך
רכיבים

2 כוסות קמח מצה
2 ביצים

3 כפות שמן
מים רתוחים

מלח
פלפל

אופן ההכנה
11 מרתיחים מים בסיר.

22 .
מערבבים בקערה: קמח מצה, מלח, פלפל, ושמן

33 .
מוסיפים מים רתוחים עד לקבלת עיסה רכה

44 .
מצה עד לקבלת עיסה שניתן להכין ממנה כופתאותכשהעיסה מתקררת מעט מוסיפים ביצים טרופות וקמח 

55 .
מחכים כרבע שעה וקורצים כדורים

66 .
הכדורים ומבשלים עד שצפים למים שרתחו מוסיפים מעט שמן ומלח, מכניסים את 
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מנות עיקריות
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רגל קרושה
רכיבים

שוקי עוף
קורקבנים

כנפיים
1 גזר

1 קישוא
1 שורש סלרי

1 שורש פטרוזיליה
שום כתוש

אבקת מרק עוף
פלפל
מלח

אופן ההכנה
11 .

מרתיחים את חלקי העוף במים ומנקים

22 .

לאורך כל הבישול( ומבשלים עד שהבשר מתרכך      מכניסים לסיר את העוף הנקי, ירקות ומעט מים )שיכסו את הבשר 

33 .
מכינים בקערה שום כתוש, אבקת מרק עוף, פלפל ומלח

44 .
מסננים את המרק לתוך הקערה ומערבבים

55 .
מעבירים לכלי אחסון תוך הוספת העוף ומקררים
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קציצות
  1/2 ק"ג חזה עוף טחון או 1/4 ק"ג חזה עוף טחון + רכיבים

  1/4 ק"ג בשר בקר טחון
  1 בצל גדול מגורד

  1 ביצה
   מעט מי סודה

   מלח
   פלפל

   אבקת שום או שום מרוסק
   פרוסת לחם רטובה )לא חובה(

   פירורי לחם
   שמן לטיגון

אופן ההכנה
11 .

והשמן, ויוצרים קציצותמערבבים את כל הרכיבים להכנת הקציצות, למעט פירורי הלחם 

22 .
עוטפים כל קציצה בפירורי לחם ומטגנים בשמן 
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קציצות ברסק עגבניות
רכיבים

לקציצות: 1/2 ק"ג חזה עוף טחון
              1 בצל גדול מגורד

   1 ביצה
   מעט מי סודה

   מלח
   פלפל

   פירורי לחם
   שמן לטיגון

לרוטב:  1 קופסה גדולה של רסק עגבניות
             עלי דפנה

             פלפל אנגלי
             מלח

             פלפל
             סוכר/ממתיק אחר

             מים

אופן ההכנה

11 .

מערבבים את כל הרכיבים להכנת הקציצות, למעט פירורי הלחם והשמן, 
ויוצרים קציצות

22 .
עוטפים כל קציצה בפירורי לחם ומטגנים בשמן 

33 .

מרתיחים את כל הרכיבים לרוטב ומדללים במים עד לסמיכות הרצויה

44 .
מכניסים את הקציצות לרוטב
 



34

בשר עם כרוב )או כרוב עם בשר...(
רכיבים

1 כרוב גדול
1 בצל

בשר סינטה או פאלש פילה חתוך לקוביות1 כרישה
1 רסק עגבניות גדול

מלח
פלפל

סוכר/ממתיק אחר
שמן
מים

אופן ההכנה
11 .

חותכים דק בצל, כרישה וכרוב 

22 .
מחממים מעט שמן בסיר ומוסיפים את הירקות

33 .
בסיר נוסף מרתיחים את הבשר במים ושוטפים אותו

44 .
מוסיפים את הבשר לסיר עם הירקות

55 .
מוסיפים מלח ופלפל וממשיכים לבשל

66 .

כל פעם מעט מיםמקפידים שבזמן הבישול התערובת תהיה מכוסה בנוזלים – מוסיפים 

77 .

מערבבים בכלי את רסק העגבניות, פלפל, מלח, ממתיק, מעט נוזל 
מהסיר ומעט מים

88 .

לבשל עד לאידוי הנוזליםכשהבשר והכרוב כמעט מוכנים, מוסיפים את התערובת וממשיכים 
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דג בורי מבושל
דג בורי גדול, נקי ופרוס )לבקש את הראש(רכיבים
1 גזר

1 תפוח אדמה
1 בצל

1 קישוא
1 שורש סלרי

1 שורש פטרוזיליה
עלי פטרוזיליה וכוסברה

מיץ מלימון אחד
מים

סוכר/ממתיק אחר
מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .

מחממים עד לרתיחה מים, ירקות קלופים, סוכר, מלח ופלפל

22 .
מוסיפים פרוסות הדגים ומבשלים כ- 20 דקות

33 .

מוציאים את פרוסות הדגים, מניחים על מגש ויוצקים עליהן את מיץ הלימון

44 .

מקשטים בפרוסות הגזר שבושל, עלי פטרוזיליה ועלי כוסברה
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דג קרפיון ברוטב - בסַלָמוּרֶה
רכיבים

1 ק"ג קרפיון פרוס
פירורי לחם/קמח

שמן
עלי דפנה

פלפל אנגלי
2 שיני שום

1/2 כוס חומץ
1/2 כוס מים

סוכר
מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .

מחממים בסיר עד להרתחה חומץ, מים, תבלינים ושיני השום

22 .

מקמחים את פרוסות הדג )לא את הראש( או מצפים בפירורי לחם ומטגנים 
בשמן

33 .
מוסיפים את פרוסות הדג לתערובת

44 .
שומרים במקרר בכלי אחסון

טעים דווקא כעבור מספר ימים כשהדג סופג את הטעמים. 
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צלי בשר – פְרִיפְּטוּרֶה
רכיבים

1 ק"ג בשר סינטה/פאלש פילה
2 בצל סגול
2 בצל רגיל
1 כף קמח

1 קישוא
1 גזר

1 שורש פטרוזיליה
1 שורש סלרי

2 שיני שום/אבקה
1/2 פלפל ירוק

1/2 פלפל אדום
4-5 שזיפים ללא גלעינים

4-5 משמש מיובש
1/2 כוס יין כלשהו

תפוחי אדמה קלופים
1 כף פפריקה מתוקה

פלפל גרוס
פלפל רגיל

מלח
שמן
מים
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אופן ההכנה
11 .

מכניסים את הבשר לסיר עם מים, מבשלים עד לרתיחה ומחממים מספר דקות

22 .
שוטפים את הבשר ומניחים על נייר מגבת לייבוש

33 .

הצדדים. מוציאים את הבשר מהנוזלים בהם הוא שרוי ומניחים בצדבסיר שבו מעט שמן, פלפל גרוס, מלח ופפריקה סוגרים את הבשר מכל 

44 .

נשארו הנוזלים וממשיכים לבשל מספר דקותחותכים את הירקות )למעט תפוחי האדמה( לקוביות קטנות, מכניסים לסיר בו 

55 .

לבשל על אש קטנה. מוסיפים מים לפי הצורךמכניסים חזרה את הבשר, כף הקמח, יין ומים עד לכיסוי הבשר וממשיכים 

66 .

כשהירקות רכים מוסיפים את תפוחי האדמה ומתבלים בהתאם לצורך

77 .

מערבבים, אלא מנענעים בקלות את הסירמבשלים כשעתיים על אש קטנה תוך הוספת מים. במהלך הבישול לא 

88 .
כשהבשר מוכן מוציאים אותו ואת תפוחי האדמה לכלי

99 .

הירקות בכלים נפרדיםאת הנוזל והירקות מאחסנים בכלי נפרד. ניתן לסנן ולאחסן את הרוטב ואת 

1010
בזמן ההגשה "מחברים" בין המרכיבים

ניתן להוסיף לתבשיל קופסת פטריות חתוכות ושקית אבקת פטריות.
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צלי - טוֹקַאנֶה
רכיבים

1 ק"ג בשר סינטה/פאלש פילה חתוך לקוביות
1 גזר

1 קישוא
2 בצלים אדומים
שזיפים יבשים/משמשים יבשים/חבושים – לא חובה5 תפוחי אדמה

פלפל
מלח

פפריקה
פלפל אנגלי גרוס

1/2 כף שמן
ציר מרק או מים עם אבקת מרק לכיסוי

1/2 כוס יין יבש – לא חובה  

אופן ההכנה

11 .
סוגרים את הבשר בסיר )ללא שמן( כעשר דקות ומוציאים

22 .

מכניסים לסיר את השמן הבצל, הגזר, הקישוא ומבשלים עד לריכוך 
חלקי

33 .
מוסיפים את הבשר ואת הנוזלים וממשיכים לבשל

44 .

כשהבשר מתרכך מעט מוסיפים את תפוחי האדמה, הפירות היבשים 
והתבלינים

55 .

עד שהבשר מוכןממשיכים לבשל על אש קטנה, תוך הקפדה שיהיה כיסוי נוזלי כל הזמן, 
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כופתאות חזה עוף מבושלות - בֶּיילִיק פִישְלֶך
רכיבים

1/2 ק"ג חזה עוף טחון
5 בצלים גדולים

2 גזר
1 קישוא
1 ביצה

1 שורש פטרוזיליה
1 שורש סלרי

מלח
פלפל לבן

סוכר/ממתיק אחר
מעט מים

4 תפוחי אדמה קלופים וחתוכים לרבעים2 כפות פירורי לחם

אופן ההכנה
11 .

בצל אחד מגרדים על פומפייה

22 .
מוסיפים ביצה טרופה וחזה העוף הטחון ומערבבים

33 .

ממיסים במעט מים מלח, פלפל לבן, סוכר/ממתיק אחר ומוסיפים לתערובת

44 .
לשים היטב תוך הוספת 2 כפות פירורי לחם

55 .
מכינים כופתאות מאורכות 

66 .

תחליף סוכר ומים עד לכיסוי הירקותמכניסים לסיר את 4 הבצלים חתוכים לרבעים, את שאר הירקות, מלח, פלפל, סוכר/

77 .

מבשלים עד שהירקות כמעט מוכנים ומוסיפים את הכופתאות

88 .
מבשלים כרבע שעה עד שהכופתאות מוכנות

99 .

מוציאים לכלי אחסון את הכופתאות, תפוחי האדמה והגזר

1010

מסננים את הנוזל ומאחסנים בצנצנת על מנת שישמש כרוטב בזמן ההגשה
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ממולאים –  אוּמְפּלוּץ
רכיבים

3-4 פלפלים
3-4 קישואים

עלי גפן )ניתן להשתמש בעלים קנויים בצנצנת(כרוב קטן בעל עלים דקים
1 ק"ג בשר טחון )עוף ובקר(

1 בצל
1 ביצה

אורז
1 קופסה גדולה של רסק עגבניות 

פלפל
מלח

סוכר/ממתיק אחר

אופן ההכנה
11 .

חותכים כל פלפל לרוחבו באופן שיש לכל אחד מהם מכסה. מנקים את פנים הפלפלים ושוטפים 
במים

22 .
מכניסים הפלפלים לסיר עם מים ומביאים לרתיחה 

33 .

עלה בקלותמכניסים כרוב למיקרוגל ומחממים מספר דקות עד להתרככות העלים באופן שניתן להפריד כל 

44 .

שוטפים הקישואים )עם הקליפה( ומרוקנים את הפנים

55 .

מכניסים את עלי הגפן למים רתוחים. כעבור מספר דקות מוציאים ושוטפים

66 .
צולים את הבשר במחבת )שלא שומנה( 

77 .
מגרדים בצל על פומפיה ומוסיפים לבשר

88 .

מערבבים היטבמוסיפים מעט אורז שטוף, פלפל, מלח, כף גדושה רסק עגבניות, סוכר/ממתיק אחר, ביצה – 

99 .

ממלאים את הפלפלים והקישואים. מגלגלים בתוך עלי הכרוב ועלי הגפן

1010

מכניסים את הממולאים לסיר וממלאים במים עד לכיסוים. מבשלים על אש קטנה

1111

כעבור כשעה כשהאורז מוכן מוסיפים את שאר רסק העגבניות, תבלינים ומים לכיסוי

1212
לצורך ערבוב מנערים את הסיר

1313
כשהכול רותח מפסיקים את הבישול 
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מולארד

רכיבים

1 חזה מולארד

מלח

פלפל

עלי דפנה

פלפל אנגלי

אופן ההכנה

11 .

צולים את המולארד במחבת )לא משומנת( כשהעור בצד התחתון 
עד להשחמה

22 .

מכניסים לכלי חסין אש כשהעור בחלק העליון ובוזקים תבלינים

33 .
מכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות, לרבע שעה

44 .
מוציאים מהתנור ופורסים
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אוסובוקו
רכיבים

4-5 פרוסות אוסובוקו
1 גזר

1 שורש סלרי
1 שורש פטרוזיליה

1 כוס יין
1 קופסה גדולה עגבניות מרוסקות

5-10 טיפות טבסקו חריף
2-3 כוסות ציר מרק

גרידה של קליפת תפוז
מעט קמח

מלח
פלפל

אופן ההכנה
11 .

טובלים הבשר בקמח ומעמידים על דפנות סוטאז'

22 .
חותכים את הירקות ומכניסים למרכז הסיר

33 .
כשהגזר מתרכך "משכיבים" את הבשר

44 .

מוסיפים את כל שאר המצרכים למעט הטבסקו וגרידת התפוז

55 .
מבשלים עד שהבשר רך והנוזלים מתמעטים

66 .
מוסיפים את הטבסקו כמה דקות לפני הפסקת הבישול

77 .
בעת ההגשה מפזרים מעל גרידת תפוז

מומלץ להגיש עם אורז.
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קלופס
1/2 ק"ג בשר בקר טחון + 1/2 ק"ג בשר חזה עוף טחוןרכיבים

1 בצל גדול 
פטרוזיליה ושמיר קצוצים דק

1-3ביצים קשות
חלמון

1 כף שטוחה אבקת מרק עוף
מלח

פלפל
בצק עלים מרודד

שומשום או גרגרי קימל או קצח

אופן ההכנה

11 .
מגרדים את הבצל על פומפייה, מוסיפים לבשר הטחון 

22 .

מוסיפים ביצה, מלח, פלפל, הירק הקצוץ ואבקת מרק העוף ומערבבים

33 .
פותחים ומותחים עלה באמצעות הידיים )אין צורך לרדד(

44 .

מניחים את תערובת הבשר במעין נקניק  ומכניסים פנימה את הביצים הקשות

55 .

מגלגלים את הבצק סביב תערובת הבשר שבתוכה הביצים הקשות

66 .

עם שאריות הבצק ניתן ליצור קישוטים )צמות( על  הקלופס

77 .
מחוררים את הבצק במקום אחד באמצע

88 .
מערבבים חלמון במים ומורחים על הבצק

99 .

מפזרים שומשום או גרעינים אחרים ומכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות עד 
להשחמה
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פסטרמה הודו – ה"חיה"
רכיבים

חצי חזה הודו נקבה ברשת
מרינדה:   פלפל אנגלי

               עלי דפנה
               אבקת שום

               פפריקה
               פלפל שחור

               מלח
               סילאן
               דבש

               מיץ מחצי לימון
               שמן

 

אופן ההכנה

11 .

מערבבים את כל מרכיבי המרינדה בכמויות מתאימות 

22 .

מהפלפל האנגלי ועלי הדפנה בתוך הבשרמשרים את חזה ההודו במרינדה לחצי שעה. מעסים מדי פעם ומטמינים חלק 

33 .

ומכניסים את השקית לכלי פיירקסמכניסים את הבשר והמרינדה לשקית קוקי. סוגרים ויוצרים שני פתחים קטנים 

44 .
מכניסים ל- 20 דקות לתנור שחומם ל- 200 מעלות

55 .

בגודלה של הפסטרמהמורידים את הטמפרטורה ל- 180 מעלות וממשיכים לחמם 20-30 דקות, מותנה 
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עוף עם ירקות בתנור
רכיבים

10 שוקיים או חלקי עוף אחרים
4 תפוחי אדמה גדולים

דלעת
דלורית

3 גזר
3 קישוא

פלפלים בצבעים שונים
כרובית
ברוקולי

1 תפוח עץ לא קלוף
1 כוס מים רותחים 

1 כף מרק עוף או ציר מרק
1 עלה דפנה

פלפל
מלח

פפריקה מתוקה

אופן ההכנה

11 .
מקלפים הירקות וחותכים לחתיכות גדולות

22 .

מרפדים תבנית פיירקס גדולה עם הירקות ומניחים את תפוח העץ בצד

33 .
מניחים מעל את כל חלקי העוף

44 .

מערבבים בכוס המים את כל התבלינים ויוצקים מעל הכל

55 .

מכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות עד להשחמה והתרככות הבשר
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גרונות ממולאים – הֶלְזָלֶך
רכיבים

עור של גרונות עוף או הודו

למילוי:
3 כפות קמח

2 כפות סולת/פולנטה
1/2 כף שמן

1 ביצה
פלפל מלח

אופן ההכנה

11 .
רוחצים היטב את העור

22 .
מערבבים את כל חומרי המילוי

33 .

בקצה השני )מקפידים שלא יהיה מלא מדי(תופרים קצה אחד של העור, ממלאים עם התערובת ואז תופרים 

44 .
מכניסים לסיר מרק או לסיר צלי לבישול
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תוספות
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חזרת
רכיבים
חזרת

סלק 

חומץ

מלח 

סוכר

אופן ההכנה

11 .

מרסקים בבלנדרמקלפים את החזרת, חותכים לקוביות ועם מעט חומץ 

22 .
מקלפים סלק, חותכים לקוביות ומוסיפים לבלנדר

33 .
מוסיפים חומץ, מלח וסוכר על פי הצורך
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רכיבים למתכון מס' 1                                רכיבים למתכון מס' 2חרוסת -  2 מתכונים
					         סילאן1 תפוח עץ ירוק מקולף                                אגוזים קצוצים             					         תמרים חתוכיםאגוזים    וניל                                                          קינמוןקינמון                                                       צימוקיםיין אדום

רום

סוכר

אופן ההכנה מתכון מס' 1

11 .
מכניסים לבלנדר את תפוח העץ ומפעילים

22 .
מוסיפים אגוזים ומפעילים את הבלנדר

33 .
מוסיפים את כל השאר ומפעילים את הבלנדר

אופן ההכנה מתכון מס' 2
מערבבים יחד את כל הרכיבים
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גיבץ'

רכיבים

דלעת 
קולורבי
כרוב

חציל מקולף
גזר

פלפל בצבעים שונים
אפונה מקופסה

כרישה
שעועית ירוקה

שורש סלרי
שורש פטרוזיליה

ג'ינג'ר
רסק עגבניות

מלח
פלפל

סוכר/ממתיק אחר
שמן
מים

כמות הרכיבים תלויה בטעם האישי של כל אחת ואחד.

אופן ההכנה

11 .
מקלפים את הירקות וחותכים לקוביות 

22 .
מאדים בסיר משומן כ- 10 דקות )להיזהר 

שלא יישרף(

33 .
מוסיפים מים עד לכיסוי הירקות ומבשלים עד 

לריכוך הגזר

44 .
שיכסו את הירקותבמהלך הבישול מוסיפים כל פעם מעט מים 

55 .
מלח, פלפל וממתיקכשהתערובת מוכנה מוסיפים רסק עגבניות, 

66 מביאים לרתיחה.

77 .
מכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות ל- 10 

דקות  



57



58

קולצונאש
רכיבים

בצק:    2 כוסות קמח
1 ביצה

1/4 חבילה מרגרינה
3/4 כוס מים חמים

מלח

1 בצל גדול מטוגןמילוי:   1 ק"ג תפוחי אדמה מבושלים ללא קליפה
מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .

מכינים בצק, מרדדים לעלה דק וקורצים עיגולים

22 .
מכינים פירה מתפוחי האדמה ומתבלים

33 .

בידיים מקומחות ממלאים את עיגולי הבצק וסוגרים

44 .
מניחים את הקולצונאש על מגש מקומח

55 .
מרתיחים מים שבהם מעט שמן ומים

66 .

מכניסים את הקולצונאש למים הרותחים ומוציאים כשהם צפים

77 .

אפשר להוסיף מרגרינה, מלח, פלפל ואף לחמם בתנור
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פטריות עם תפוחי אדמה

רכיבים
5 תפוחי אדמה

1/2 כפית אבקת שום או שום כתוש5 פטריות פורטובלו
1 כף אבקת מרק עוף

50 גר' חמאה
מלח

פלפל

אופן ההכנה

11 .
מקלפים את תפוחי האדמה וחותכים לקוביות

22 .

מכניסים את תפוחי האדמה והחמאה לסיר ומחממים

33 .

הפטריות כשהן שטופות וחתוכותכשתפוחי האדמה מזהיבים מעט מכניסים פנימה את 

44 .
מוסיפים את התבלינים ומערבבים

55 .

אלומיניום ומכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות לאחר מספר דקות מעבירים לתבנית, מכסים בנייר 
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שעועית רחבה ברוטב
רכיבים

תבנית שעועית רחבה
1 בצל

1 כף קמח
מעט שמן

מלח
פלפל

סוכר
מיץ מ- 1/2 לימון

אופן ההכנה
11 .

מטגנים את הבצל במעט שמן עד לשקיפות

22 .

מכניסים שעועית חתוכה לשניים וממשיכים לבשל עד לריכוך שלה

33 .

יוצקים על השעועית ומערבביםבכלי נפרד מערבבים מעט נוזלים מהשעועית, מעט שמן וקמח, 

44 .
מוסיפים מלח, פלפל, סוכר ומיץ לימון 
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מלפפונים מוחמצים
רכיבים

מלפפונים
מלח גס

1 פלפל חריף
שיניים משום שלם

שמיר
מים

אופן ההכנה

11 .
ומסדרים בצנצנת שוטפים את המלפפונים, קוטמים את הקצוות 

22 .
ומוסיפים לצנצנתמערבבים בכלי מים, מלח גס, שום, פלפל חריף 

33 .
ממלאים במים ומלמעלה שמים צרור שמיר

44 .
סוגרים במכסה ומניחים בשמש

55 .
תנוחת המלפפונים, מחזירים את המים ושוב מניחים כעבור יומיים, יוצקים את המים לכלי, משנים את 

בשמש

66 .
כשמוכן מכניסים למקרר
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כרוב חמוץ
רכיבים
1 כרוב
1 גזר

1 פלפל חריף
שמיר

מלח גס
גרגרי קימל

אופן ההכנה
11 .

חותכים את הכרוב לרצועות דקות

22 .
מגרדים הגזר בפומפייה

33 .

בצד(, מוסיפים מלח וקימל ומערבביםמערבבים את הכרוב עם הגזר )משאירים מעט מהכרוב 

44 .

מכניסים לצנצנת, מוסיפים את הפלפל החריף ומכסים בצרור 
השמיר

55 .
כשמוכן – כעבור יום, יומיים - מכניסים למקרר

יש לשים לב: אין צורך להוסיף מים.
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אבטיח מוחמץ
רכיבים

1 אבטיח לא מתוק במיוחד
שום
מלח
מים

שמיר
פלפל חריף

אופן ההכנה
11 .

ומכניסים לצנצנתרוחצים היטב את האבטיח, חותכים לחתיכות עבות 

22 .
ממלאים את הצנצנת במים 

33 .
על כל כוס מים מוסיפים כפית וחצי מלח

44 .
מכניסים 3-4 שיני שום, פלפל חריף ללא גלעינים

55 .
מלמעלה מכסים בצרור שמיר וסוגרים

66 .
מניחים למספר ימים לפני האכילה

77 שומרים במקרר.
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פלפל קלוי בחומץ
רכיבים

5 פלפלים בצבעים שונים
2 עלי דפנה

5 גרגרי פלפל אנגלי
1/2 כוס חומץ
1/2 כוס מים
1 כפית שמן

סוכר
מלח

פלפל לבן
3 שיני שום – לא חובה

אופן ההכנה
11 .

מביאים לרתיחה את החומץ, המים והתבלינים

22 .
קולים את הפלפלים וקולפים את עורם )לא שוטפים(

33 .
מכניסים את הפלפלים בשכבות לצנצנת

44 .
יוצקים מעליהם את הנוזל וסוגרים את הצנצנת

55 שומרים במקרר.
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ממליגה
רכיבים
פולנטה

מלח
מים

אופן ההכנה
11 .

מרתיחים מים עם מעט מלח בסיר עמוק 

22 .
כדי ערבוב את הפולנטה  עד לכמות הרצויהכשהמים רותחים, מנמיכים את החימום ומוסיפים תוך 

33 .

רתיחתה( עד לקבלת המרקם הרצויממשיכים לחמם ולערבב )זהירות: התמיסה מתיזה בעת 

44 .
ניתן להוסיף הזמן החימום מעט חמאה

ניתן גם להגיש כתוספת לצלי ולהוסיף מעל מרוטב הצלי.ביצה מקושקשת, גבינה מסוג כלשהו, סוכר.בזמן ההגשה ניתן להוסיף:
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לביבות תפוחי אדמה
רכיבים

5 תפוחי אדמה
2 ביצים

כ- 2 כפות קמח
מלח

פלפל
שמן

אופן ההכנה
11 .

מגרדים את תפוחי האדמה ומסננים עד לכמעט ייבוש

22 .
טורפים את הביצים עם מעט מלח ופלפל

33 .
מוסיפים את תפוחי האדמה ומערבבים

44 .
מוסיפים קמח עד לקבלת מרקם המאפשר יצירת לביבות

55 .
מחממים שמן במחבת ומטגנים את הלביבות

66 .
מוציאים לכלי שעליו נייר סופג

ניתן להוסיף לתערובת, במקום חלק מתפוחי האדמה, לפני הטיגון:
קישואים, גזר, בטטה.

בעת ההגשה ניתן להשתמש בשמנת, או אשל או יוגורט כמטבלים.
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לביבות ירק
רכיבים

כרובית/ברוקולי
2 ביצים

כ- 2 כפות קמח
מלח

פלפל
שמן

אופן ההכנה
11 .

מרתיחים מים ומבשלים את הירק עד לריכוך חלקי

22 .

עד שיוצאים כל הנוזלים ומתקבל מרקם דמוי פירהמסננים וממשיכים במסננת עצמה למעוך עם מזלג את הירק 

33 .
טורפים ביצים עם מלח ופלפל

44 .
מוסיפים את הירק ומערבבים

55 .

יציבות באמצעות 2 כפותמוסיפים קמח עד לקבלת מרקם המאפשר יצירת לביבות 

66 .

מחממים שמן במחבת ומעבירים את הלביבות באמצעות 2 
כפות

77 .
מוציאים לכלי שעליו נייר סופג 

בזמן ההגשה ניתן להוסיף: שמנת, אשל, יוגורט.
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מאפים מלוחים ומתוקים 
ומנות אחרונות
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אוזני המן
רכיבים

לבצק: 8 חלמונים
4 ביצים

24 כפות סוכר
18 כפות שמן

מיץ מלימון אחד
גרד לימון מלימון אחד

3 שקיות סוכר וניל
3 כפות קוניאק
קמח לפי הצורך

קורט מלח
רום
וניל

600 גר' אגוזים טחונים למלית: 8 חלבונים  200 גר' בוטנים טחונים	 	
גרידת לימון 	

1 כפית מיץ לימון 	
2 שקיות סוכר וניל 2 כפות פירורי לחם או פירורי ביסקוויט	 	

אופן ההכנה
11 .

עד לקבלת בצק מוצק הקמח, למיקסר. מערבבים ומוסיפים קמח מכניסים את כל מרכיבי הבצק, למעט 

22 .
משאירים את הבצק ללילה בטמפרטורת 

החדר

33 .
מערבבים את כל רכיבי המלית

44 .
מניחים מלית על כל ריבוע ויוצרים צורה של מרדדים את הבצק, חורצים ריבועים, 

אוזני המן

55 .
בתנור שחומם לטמפרטורה של 180 מעלות מניחים בתבנית מרופדת בנייר אפייה ואופים 

עד להשחמה

אופן ההכנה
11 .

עד לקבלת בצק מוצק הקמח, למיקסר. מערבבים ומוסיפים קמח מכניסים את כל מרכיבי הבצק, למעט 

22 .
משאירים את הבצק ללילה בטמפרטורת 

החדר

33 .
מערבבים את כל רכיבי המלית

44 .
מניחים מלית על כל ריבוע ויוצרים צורה של מרדדים את הבצק, חורצים ריבועים, 

אוזני המן

55 .
בתנור שחומם לטמפרטורה של 180 מעלות מניחים בתבנית מרופדת בנייר אפייה ואופים 

עד להשחמה
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שטרודל לפורים
רכיבים

לבצק: 1/2 כוס שמן
1/2 כוס מים 	

           ריבה
1 כף חומץ 	

2 כוסות קמח רגיל 	
קורט מלח 	

200 גר' אגוזים טחונים למלית: 8 חלבונים  200 גר' בוטנים טחונים	 	
גרידת לימון 	

1 כפית מיץ לימון 	
2 שקיות סוכר וניל 2 כפות פירורי לחם או פירורי ביסקוויט	 	

או: צימוקים טבולים ביין ורום	 	
או: 	

רחת לקום 	
לציפוי הבצק: שמן

      ריבה

אופן ההכנה
11 .

ומכינים בצקמכניסים את כל מרכיבי הבצק למיקסר 

22 .
מרדדים את הבצק ומחלקים לשני 

חצאים

33 .
על כל אחד מהחצאים מורחים שמן 

וריבה

44 .
על כל משטח בצקמערבבים את כל רכיבי המלית ומניחים 

55 .
מגלגלים כל משטח בצק לגליל 

66 .
180 מעלות עד להשחמהואפים בתנור שחומם לטמפרטורה של מניחים בתבנית מרופדת בנייר אפייה 
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נקניק שוקולד לפורים
1 חבילה מרגרינה בטעם חמאהרכיבים

1 כוס חלב
4 כפות קקאו
1 חבילת ביסקוויטים פתי בר )פחות 5 ביסקוויטים(4 כפות סוכר

כ- 1/2 כוס צימוקים
כפית וחצי רום
כפית וחצי וניל

אופן ההכנה
11 .

הקקאו והסוכרמחממים בסיר עד לתחילת רתיחה את המרגרינה, החלב, 

22 .
מוסיפים צימוקים, רום ווניל

33 .
מרסקים את הביסקוויטים לפירורים קטנים

44 .
ומערבבים היטבמוסיפים את הפירורים לתערובת בעודה חמה 

55 .
על 2 חתיכות נייר אלומיניום מעצבים 2 "נקניקים"

66 .
עוטפים בנייר ומכניסים למקפיא
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שושנים לפורים
3 ביצים, חלמונים וחלבונים מופרדיםרכיבים

1 חבילה מרגרינה
1 שמנת חמוצה

1 חבילה קטנה של קמח תופח
1/2 כוס סוכר

וניל
           רום

אופן ההכנה
11 .

מערבבים חלמונים, מרגרינה, שמנת חמוצה וקמח תופח עד 
לקבלת בצק

22 .
מרדדים את הבצק

33 .
מקציפים את החלבונים עם הסוכר, הוניל והרום

44 .
מורחים את הקצף על הבצק המרודד ומגלגלים

55 .

חותכים לפרוסות ופותחים מעט כל פרוסה בצד החתוך

66 .

ואופים בתנור שחומם ל- 180 מעלות עד להשחמה  מניחים על נייר אפייה, עם הצד החתוך כלפי מטה ומעלה, 
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עיגולי שוקולד לפורים
רכיבים

200 גר' שוקולד מריר
1 כפית מים

100 גר' אגוזים מרוסקים
100 גר' צימוקים

אופן ההכנה
11 .

ממיסים את השוקולד והמים

22 .
מוסיפים את כל השאר ומערבבים

33 .
באמצעות כף למנג'טים בגודל הרצוילאחר שהתערובת התקררה מעט, מעבירים 

44 מכניסים למקרר.
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עוגת שוקולד ללא קמח
רכיבים

6 חלמונים
6 כפות קקאו
6 כפות סוכר

וניל
רום

6 חלבונים
2 כפות סוכר

200 גר' שוקולד מריר
4 כפות חלב

1/8 חבילת חמאה קטנה
חלמון

1 שמנת מתוקה
1 כף סוכר

אופן ההכנה
11 .

מערבבים את החלמונים, הקקאו, 6 כפות הסוכר, הוניל והרום

22 .

מקציפים את החלבונים עם 2 כפות סוכר ומוסיפים בקיפול לתערובת 
הקקאו

33 .

שקיסם יבש שמוכנס לעוגה יוצא כשהוא יבשמעבירים לתבנית עגולה ומכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות ואופים עד 

44 .
מקציפים את השמנת המתוקה עם כף הסוכר

55 .
כשבצק העוגה קר, מורחים מעליו את הקצף

66 .

ממקור החימום, מוסיפים את החלמון ומערבבים במהירות ממיסים בסיר את שוקולד המריר בחלב. מוסיפים את החמאה. מרחיקים 

77 .

את תערובת השוקולד, כשהיא קרה, מפזרים על הקצף )באמצעות 
כף(
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עוגת אגוזים לפסח
רכיבים

7 ביצים מופרדות לחלבונים וחלמונים
3/4 כוס סוכר

כוס וחצי אגוזים קצוצים
4 כפות קמח מצה

50 גר' שוקולד מריר מגורר
תפוח עץ ירוק מקולף ומגורר

אופן ההכנה
11 .

מקציפים את החלבונים

22 .
מערבבים יחד את כל שאר הרכיבים

33 .
מוסיפים את הקצף לתערובת

11 .

עד שקיסם יבש שמוכנס לעוגה יוצא כשהוא יבשמעבירים לתבנית עגולה ומכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות 

בזמן ההגשה
11 .

או מעל כל פרוסהניתן להוסיף קצפת שהוכנה משמנת מתוקה מעל כל העוגה 

22 .
למרוח גם בין החצאים וגם מעל העוגההחצאים ולסגור עם החצי השני של העוגה או:לחתוך את העוגה לשתיים )במקביל לבסיס(, למרוח על אחד ניתן  להכין קרם שוקולד לכסות את העוגה או: 
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הכנת קרם שוקולד
רכיבים

100 גר' שוקולד מריר
4 כפות חלב

1/4 חבילה חמאה
חלמון
רום
וניל

אופן ההכנה
11 .

ממיסים בסיר שוקולד, חלב, רום ווניל

22 .
מוסיפים את החמאה ומערבבים עד להמסה

33 .
ומערבבים במהירותמורידים ממקור החום, מוסיפים חלמון 
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עוגת קוקוס לפסח 
רכיבים

7 ביצים מופרדות לחלבונים וחלמונים
2 כוסות קוקוס

200 גר' שוקולד מריר
3/4 כוס סוכר
1 כפית סוכר

1 שמנת מתוקה

אופן ההכנה
11 .

מקציפים  את החלבונים עם 3/4 כוס הסוכר

22 .
מוסיפים את הקוקוס לקצף ומערבבים

33 .

שקיסם יבש שמוכנס לעוגה יוצא כשהוא יבשמעבירים לתבנית עגולה ומכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות עד 

44 .

ממיסים על בל מרי עד להמסה חלמונים, שוקולד וכפית סוכר

55 .
כשהתערובת קרה מוסיפים בערבו את החלמונים

66 .
מקציפים שמנת מתוקה ומוסיפים לתערובת השוקולד

77 .

יוצקים את התערובת על העוגה האפויה כשהיא קרה

88 מכניסים למקרר.
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חריימזליך  לפסח        
רכיבים

קמח מצה
מים רותחים

ביצים
מלח

פלפל
סוכר/ממתיק אחר

שמן לטיגון

אופן ההכנה
11 .

מערבבים את כל המרכיבים )למעט השמן( עד למצב 
בצק מעט נוזלי

22 .
יוצרים לביבות עבות ומטגנים במחבת

33 .
מגישים חם. בזמן ההגשה אפשר לצקת מעט דבש על 

הלביבות

כדאי לנסות לאפות במקום לטגן....
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לחמניות לפסח
רכיבים

כוס וחצי קמח מצה
4 ביצים

כוס וחצי מים
4 כפות שמן

מלח
פלפל

קורט סוכר

אופן ההכנה
11 .

החוםמרתיחים את המים, השמן והתבלינים ומורידים ממקור 

22 .
מוסיפים את קמח המצה ומערבבים היטב

33 .
טורפים את הביצים ומוסיפים לתערובת

44 .
מניחים את התערובת לחצי שעה בטמפרטורת החדר

55 .
קורצים עיגולים ומניחים על נייר אפיה בתבנית

66 .
מכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות עד להשחמה
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עוגת גבינה
רכיבים

1/2 ק"ג גבינה לבנה 5%
2 אשל/שמנת

7 ביצים
4 כפות קמח

3/4 כוס סוכר
גרידה מחצי לימון

מיץ מחצי לימון
רום
וניל

אופן ההכנה
11 .

מכינים קצף מ -7 חלבונים ו- 1/2 כוס סוכר

22 .
בכלי נפרד מערבבים את הגבינה + אשל/שמנת

33 .

הלימון והגרידה ומערבביםמוסיפים לתערובת הגבינות את הסוכר, הרום, הוניל, מיץ 

44 .
מוסיפים לתערובת בקיפול את הקצף

55 .
מוסיפים את הקמח

66 .
מכניסים לתבנית אפייה שבה נייר אפיה

77 .
אופים עד להשחמה קלה בתנור שחומם ל- 180 מעלות 
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עוגת תפוזים 
רכיבים

4 ביצים
3/4 כוס מיץ תפוזים
גרידה מתפוז שלם

1/2 כוס שמן
2 כוסות קמח תופח

1 כוס סוכר
1 שקית סוכר וניל

תוספת : 3/4 כוס מיץ תפוזים
	  1/2 כוס סוכר

בזמן ההגשה: שמנת מתוקה שהוקצפה	

אופן ההכנה
11 .

ומכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלותמערבבים את כל הרכיבים, למעט התוספת, מעבירים לתבנית עגולה 

22 .

מוציאים את העוגה כאשר היא משחימה וקיסם שמוכנס לתוכה יוצא 
יבש

33 .

מערבבים את חומרי התוספת ויוצקים על העוגה כשהיא פושרת

בזמן ההגשה ניתן להוסיף קצף שהוכן משמנת מתוקה.
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קיגל או קוגל
רכיבים

1 שקית אטריות רחבות
2 ביצים

1 כף פירורי לחם/ביסקוויט
1/4 חבילה חמאה

ריבת תות/קקאו
גרידת לימון

צימוקים 
קינמון

וניל
רום

סוכר/ממתיק אחר

אופן ההכנה
11 .

מבשלים את האטריות על פי ההוראות, מסננים, לא שוטפים ומחזירים 
לסיר

22 .
משרים את הצימוקים ברום

33 .

מוסיפים חמאה, ריבה, גרידת לימון, וניל, קינמון והצימוקים

44 .
כשהתערובת קרה מוסיפים ביצים שנטרפו ופירורים

55 .

התערובתמשמנים תבנית. על השומן מפזרים מעט פירורים ויוצקים פנימה את 

66 .

מכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות עד להשחמה קלה
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מעט שמן
מלח

פלפל
חלמון

מים
שומשום/קימל

אופן ההכנה

11 .
מטגנים כוסמת רחוצה במעט שמן, מכסים במים רות

־

חים ומבשלים עד שהכוסמת מוכנה
22 .

מוסיפים ביצים ותבלינים ומערבבים במהירות
33 .

לגליל ואח"כ מסובבים לצורה של בייגלה סגורפותחים את הבצק - מניחים את הכוסמת, מגלגלים 
44 .

מערבבים חלמון עם מים ומורחים על הבצק. מוסיפים 
שומשום/קימל 

55 .
מניחים בתבנית ומכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות עד 

שמשחים
עוגה עם ג'לי

רכיבים
לבצק:  3 ביצים

3 כפות קמח

3 כפות שמן
3 כפות סוכר

2 שקיות סוכר וניל
1/2 כפית מיץ לימון

גרד לימון
רום
וניל

לציפוי  1/2 כוס חלב
1 שמנת מתוקה

1 פודינג וניל
רום
וניל

תות שדה, אננס )אפשר מקופסה(ג'לי בטעם הפרי שיונח על העוגהמים

אופן ההכנה
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11 .
מקציפים חלבונים עם סוכר

22 .
מוסיפים את הקמח ומערבבים

33 .
מוסיפים שאר הרכיבים עד לקבלת בצק

44 .

)מתקבלת עוגה נמוכה(אופים את הבצק בתנור שחומם ל- 180 מעלות עד להשחמה 

55 .
מקציפים שמנת מתוקה, חלב ופודינג 

66 .

הבצק האפוי כשהוא קר. אם משתמשים בשימורי אננס מרטימערבבים מספר טיפות רום, טיפות וניל ומים ומרטיבים את 
־

בים את הבצק בנוזל של השימורים

77 .
משטחים את הקצף על הבצק

88 .
מניחים על הקצף חצאי תות או עיגולי אננס

99 .
ממיסים את הג'לי בכוס וחצי מים רותחים ומקררים 

1010
יוצקים את הג'לי בכף מעל הפרי

1111 מקררים במקרר

עוגה עם משמש / שזיפים
רכיבים

1 ק"ג משמש טרי
1 חבילה קטנה של קמח תופח

כוס ורבע סוכר +1 כפית
1 ביצה
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1 אשל/שמנת
1 מרגרינה

וניל
גרד לימון/תפוז

אופן ההכנה

11 .

יוצרים בצק מקמח, חלמון, 1/4 כוס סוכר, מרגרינה ואשל/שמנת ומכניסים 
למקרר ללילה

22 .
שוטפים את המשמשים, חוצים לשניים ומגלענים ומוסיפים 1 כוס סוכר

33 .
משטחים את הבצק בתוך תבנית )לא מרדדים(

44 .
מניחים את המשמשים בשורות, פתוחים כלפי מעלה

55 .
מפזרים מעל תערובת של 1 כפית סוכר, וניל, גרד לימון/תפוז

66 .
מכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות

77 .

כשהעוגה כמעט מוכנהמקציפים במזלג את החלבון עם מעט סוכר ובכף מפזרים על המשמשים 

88 .
מכניסים לתנור לעוד 10 דקות אפיה

עוגה משולשת עם פתי בר
רכיבים

1חבילה ביסקוויטים פתי בר גדולים
1 פודינג וניל

1 פודינג שוקולד
1 שמנת מתוקה
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1 כוס חלב
וניל

רום

אופן ההכנה

11 .

מרטיבים את הביסקוויטים בחלב שבו מספר טיפות של רום ושל וניל ומסדרים 
שלוש שורות

22 .

מקציפים פודינג וניל עם 1/2 כוס חלב  ו- 1/2 מכמות השמנת המתוקה

33 .
כנ"ל עם פודינג השוקולד  

44 .
מורחים את תערובת פודינג הוניל על הביסקוויטים

55 .
מניחים שלוש שורות ביסקוויטים נוספות

66 .
מורחים עליהם את תערובת פודינג השוקולד

77 .

מרימים את שתי השורות החיצוניות למשולש ומורחים מבחוץ עם פודינג השוקולד

88 מכניסים למקרר .

עוגת תפוחי עץ
רכיבים

1 אשל/שמנת1 חבילה מרגרינה לאפיה/ מרגרינה בטעם חמאה1 כפית סוכרלבצק:  1 חבילה קטנה של קמח תופח
1 ביצה

קורט מלח
סוכר/ממתיק אחר על פי הטעםלמלית: 1.5 ק"ג תפוחי עץ ירוקים קלופים

אגוזים קצוצים )לא חובה(קינמון על פי הטעם2 שקיות אבקת ונילצימוקים
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קרם שניט
דפי קרם שניט מוכנים או 2 עלי בצק צרפתירכיבים

2 פודינג וניל
2 שמנת מתוקה

1 כוס סוכר
אבקת סוכר

אופן ההכנה
11 .

מערבלים חלב, שמנת מתוקה ואבקת הפודינג

22 .
מורחים דף אחד ומכסים בדף הנוסף

33 .

מקררים במקרר ובזמן ההגשה מפזרים אבקת 
סוכר
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עוגת בישקוטים
רכיבים

1 חבילה גדולה של בישקוטים
1 חבילה פודינג וניל/ריבת חלב

1 שמנת מתוקה
1/2 כפית סוכר

חלב
רום 
וניל

שוקולד מריר

אופן ההכנה
11 .

מערבבים בקערה חלב, רום, וניל ו 1/2 כפית סוכר

22 .

שכבה אחתטובלים את הבישקוטים אחד, אחד ומניחים בתבנית עד לקבלת 

33 .
מקציפים שמנת מתוקה, פודינג ומעט חלב

44 .
מורחים 1/3 מהתערובת על הבישקוטים

55 .

טובלים בישקוטים נוספים בתערובת חלב ומניחים על התערובת  

66 .
מורחים 1/3 מהתערובת על הבישקוטים

77 .

בישקוטים ושלוש שכבות תערובתחוזרים על הפעולות פעם נוספת עד שמתקבלות שלוש שכבות 

88 .
מגרדים מעל  בעזרת קולפן סילסולי שוקולד מריר

ניתן לגוון באמצעות הכנת תערובת נוספת על בסיס פודינג שוקולד ולמרוח 
בין שכבות הבישקוטים פעם תערובת לבנה ופעם תערובת שחורה. 
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מאלאי
רכיבים

1/2 חבילה מרגרינה בטעם חמאה מומסת
500 גר' גבינה לבנה 

1 אשל
1 שמנת

2 ביצים
1/2 כוס סוכר/ממתיק אחר 

2 סוכר וניל
כוס וחצי קמח תירס 

3-4 כפות קמח תופח 
חלב – לפי הצורך

אופן ההכנה
11 .

התערובת סמיכה מדי מדללים בחלבמערבבים את כל המצרכים לתערובת בסמיכות רכה. אם 

22 .
מכניסים לתבנית מרובעת משומנת מעט

33 .
אופים עד להשחמה מעטה בתנור שחומם ל- 180 מעלות
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בורקס תפוחי אדמה
רכיבים

5 תפוחי אדמה גדולים
1 בצל גדול

בצק עלים צרפתי מרודד
שמן

חלמון
מים

פלפל
מלח

שומשום

אופן ההכנה
11 .

מבשלים תפוחי אדמה קלופים ומכינים פירה

22 .
חותכים את הבצל ומטגנים בשמן

33 .

מוסיפים לתפוחי האדמה את השמן מהבצל המטוגן, מלח ופלפל

44 .

באמצעות סכין חדה חריצים אלכסונייםפורסים עלה צרפתי, מורחים עליו את התערובת, מגלגלים ויוצרים 

55 .
מערבבים חלמון במים ומורחים על הבצק 

66 .
מפזרים שומשום או קימל או קצח

77 .
מכניסים לתנור שחומם ל- 180 מעלות עד להשחמה
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פשטידת תפוחי אדמה
רכיבים

1.5 ק"ג תפוחי אדמה 
2 ביצים

1/4 כפית פירורי לחם או פירורי קמח מצה50 גר' מרגרינה/חמאה
מלח

פלפל

אופן ההכנה
11 .

מבשלים תפוחי אדמה קלופים

22 .
מסננים, מועכים לפירה עם המרגרינה/החמאה

33 .
מוסיפים ביצים, מלח ופלפל ומערבבים

44 .

מעבירים לתבנית אפייה חד פעמית או לתבנית פיירקס מרוחה 
גם על הדפנות במעט שמן עליו מפזרים פירורי לחם/מצה 

55 .

ל- 180 מעלות עד להשחמהמפזרים פירורי לחם/מצה על התערובת ומכניסים לתנור שחומם 
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ליפתן – סבי אוכל קוֹמְפּוֹט...
רכיבים

כל פרי שהוא )לא פרי הדר(
צימוקים

סוכר/ממתיק אחר
פרוסות לימון קלוף )רק הליבה(

מים

אופן ההכנה
11 .

חותכים את הפירות, מכניסים לסיר ומכסים במים

22 .
מוסיפים סוכר/ממתיק אחר וחתיכת לימון

33 .
מבשלים עד שהפירות רכים

בייגל עם כוסמת   
רכיבים

בצק צרפתי טורקי
2 כוסות כוסמת

2 ביצים



103


