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מרקים

	 XE "תרד:מרק תרד" מרק תרד XE "מרק:מרק תרד"  
	עפ"י לנצו
	גילי

	את המרשם של המרק קיבלתי מ"לנצו" שמכינה לנו אותו לארוחות מיוחדות ! אנחנו מאד אוהבים אותו,וממליצה עליו בחום !

	חומרים
	

	50 גרם חמאה
3 שיני שום כתושות
400 גרם תרד (קפוא וטחון דק - לא גס)
1 כף קמח
4 כוסות חלב
1 כוס שמנת מתוקה
פלפל לבן
מלח
אגוז מוסקט מגורר
גבינה מלוחה

	
	

	אופן הכנה

	· מאדים בחמאה את שיני השום הכתושות.
· מוסיפים את מחית התרד לשום המטוגן ומערבבים.
· מפזרים את הקמח מעל, מערבבים, מוסיפים חלב ומרתיחים.
· יוצקים למרק את השמנת המתוקה, מתבלים בפלפל לבן, מלח ואגוז מוסקט מגורר, מרתיחים שוב, וממשיכים לבשל עד כרבע שעה.
· מגישים בקעריות מרק כשבתוכן קוביות גבינה מלוחה ויוצקים מעליהן את המרק. מגישים חם !




	הערות

	במקום תרד קפוא מוכן – אפשר לחלוט תרד טרי ולטחון במעבד מזון למחית.



	 XE "פלפלים:מרק פלפלים אדומים" 

 XE "מרק:מרק פלפלים אדומים" מרק פלפלים אדומים 
	דליה פן-לרנר, Ynet
	ריני

	חומרים
	

	4 פלפלים אדומים גדולים ובשרניים

2 כפות שמן 

1 בצל גדול

4 כוסות מרק עוף או בשר צח

1 כוס מיץ עגבניות 

2-1 פלפלים חריפים שלמים או אבקת פלפלת חריפה (קאיין)

מלח ופלפל שחור גרוס


	
	

	אופן הכנה

	· קולים את הפלפלים בגריל עד שהם חרוכים היטב. מכניסים לשקית או לסיר מכוסה ומקררים מעט. מקלפים את הפלפלים ומרחיקים את הגרעינים (לא שוטפים תחת ברז מים כדי שלא יאבדו מטעמם). חותכים לנתחים או לקוביות גדולות. 
· מטגנים את הבצל במחבת במעט שמן, עד שהוא מתרכך. מכניסים למעבד מזון את הבצל המטוגן, הפלפלים ומעט מהמרק. מרסקים לרסק חלק. 
· מעבירים את הרסק לסיר, מוסיפים מיץ עגבניות ומרק וגם את הפלפל החריף השלם (או אבקת פלפלת חריפה, בכמות לפי הטעם). מתבלים במלח ופלפל ומביאים לרתיחה. 
מבשלים על אש קטנה כ-15 דקות. אם משתמשים בפלפל חריף שלם, מוציאים אותו מהמרק לפני ההגשה. 


	הערות

	גיוון: אפשר להמעיט בכמות המרק הצח כדי להסמיך אותו יותר, ואז לבשל קצת עם שמנת מתוקה


	 XE "פיטריות:מרק פיטריות" מרק פטריות XE "מרק:מרק פיטריות"  
	אפרופו
	ריני

	חומרים
	

	25 גרם חמאה

1 בצל קטן, קצוץ

4 שיני שום, פרוסות

מלח ופלפל

מעט אגוז מוסקט

2 כפות אבקת מרק

300 גרם פטריות שמפיניון, פרוסות

1 כוס חלב

1 ליטר שמנת מתוקה


	
	

	אופן הכנה

	· ממיסים את החמאה במחבת רחבה, ומטגנים את הבצל והשום עד שהם מזהיבים. מוסיפים את התבלינים ואבקת המרק ומערבבים. מוסיפים פטריות ומאדים כ- 10 דקות תוך ערבוב.

· מוסיפים את הנוזלים ומבשלים עד סף רתיחה, מנמיכים הלהבה ומבשלים כ- 10 דקות נוספות.




	 XE "עגבניות:מרק קרם עגבניות בשמנת" מרק קרם עגבניות בשמנת XE "מרק:מרק קרם עגבניות בשמנת" 

 XE "גבינת עיזים:מרק קרם עגבניות בשמנת" 
	השף הלבן
	מיכל ה.

	חומרים
	8 מנות

	1 מכל שמנת לבישול 
2 ק"ג עגבניות בשלות או 2 קופסאות שימורים של 800 גרם עגבניות מרוסקות 
3 כרישות
80 גרם חמאת תנובה 
3 בצלים ירוקים קצוצים 
2 בצלים יבשים קצוצים 
2 גזרים פרוסים דק 
½ כוס ריחן קצוץ 
½ שורש סלרי קצוץ דק 
1 כף קמח 
5-6 כוסות מרק ירקות צח 
מלח, פלפל שחור טחון טרי 
1 כפית סוכר 


לקרם גבינת עיזים: 
¼ 1 כוסות חלב תנובה 
300 גרם גבינת קולאז’ פרומעז חתוכה לקוביות 

	
	

	אופן הכנה

	· חולטים את העגבניות במים רותחים כחצי דקה, קולפים וקוצצים דק. פורסים את הכרשות לפרוסות דקות (רק החלק הלבן). ממיסים בסיר כבד את החמאה מוסיפים את כל הירקות פרט לעגבניות ומאדים 10 דקות בסיר מכוסה. בוחשים מדי פעם. 
· מוסיפים את העגבניות והקמח ומבשלים 3 דקות. מוסיפים את המרק הצח מתבלים במלח, פלפל וסוכר ומביאים לרתיחה. מבשלים על אש נמוכה כ- 40 דקות. 
· מרסקים את המרק במעבד ידני או מעבד מזון למחית חלקה. טועמים, משפרים 
תיבול. 
· מוסיפים את השמנת ומביאים לסף רתיחה. מגישים חם בעיטור קרם גבינת עיזים או זורים בכל צלחת מעט גבינת צ’דר מגוררת או מעט קרם פרש. 
לקרם גבינת עיזים: 

· שמים את החלב בסיר ומביאים לרתיחה. מוסיפים את הגבינה בוחשים היטב ומבשלים על אש נמוכה עד שהגבינה נמסה והתערובת מסמיכה. 
· יוצקים בעזרת כף את הקרם בכל צלחת בצורת ספירלה (שבלול).


	 XE "יוגורט:מרק יוגורט קר" מרק יוגורט קר XE "מרק:מרק יוגורט קר" 

 XE "מלפפונים:מרק יוגורט קר" 
	
	יוד

	ככלל אני אוהבת לערבב כמה סוגי יוגורט, של צאן ובקר ובעלי סמיכות שונה אבל זה לא הכרחי.

	חומרים
	

	4 גביעי יוגורט
1 גביע שמנת או אשל 
5-4 שיני שום טרי כתוש (אני שמה הרבה יותר, אבל צוחקים עלי שאני עושה מרק שום...) 

½ כוס שמיר קצוץ (רצוי אך לא הכרחי) 

2-1 כפות שמן זית
2 מלפפונים טריים קצוצים
3 מלפפונים חמוצים קצוצים
קצת מהמים של המלפפונים
מלח ופלפל

	
	

	אופן הכנה

	· לערבב הכל בקערה, לשים במקרר, אחרי שעה שעתיים לבדוק התיבול (זה סופג בינתיים את כל הטעמים וככה לא נגזים).
· אפשר להגיש עם קוביות מלפפון טרי ו/או צנוברים.
· אפשר לקשט בשמיר קצוץ או בעירית קצוצה.



ממרחים 

	 XE "מוס:מוס טונה ללא ג'לטין" מוס טונה ללא ג'לטין XE "טונה:מוס טונה ללא ג'לטין"  
	
	ענבר

	נראה לי שהמתכון נוצר ממחסור בג'לטין כשר בגולה אבל הוא בכל זאת טעים מאוד.

	חומרים
	

	2 קופסאות גדולות (נדמה לי שזה 200 גרם כ"א) של טונה במים, מסוננים היטב מכל הנוזלים.
2 ביצים קשות קרות
כף וחצי מיונז (לא לוותר מוסיף הרבה)
עירית או בצל ירוק (אפשר לוותר למרות שמוסיף הרבה).
מלח, מעט פלפל לבן 

	
	

	אופן הכנה

	· לטחון הכול ביחד לממרח חלק (גם את הבצל או העירית). לאפסן במקרר. 
· למחרת יותר מוצק ויותר טעים. זה כל הסיפור. 

	הערות

	הכנתי ברינגים קטנטנים והגשתי עם פרוסות באגט מרוחות בשום.


	כדור גבינות מצופה באגוזים XE "גבינות:כדור גבינות מצופה באגוזים" 

 XE "אגוזים:כדור גבינות מצופה באגוזים" 
	"מלוחים לכל עת" / נירה שויאר
	בלצ'י

	חומרים
	

	2 גביעים גבינה לבנה (250 גרם האחד)
2 כוסות (200 גרם) גבינה צהובה, מגוררת
1 כוס (100 גרם) גבינה חריפה (רוקפור, קשקבל, אמנטל) מגוררת
100-200 גרם חמאה או מרגרינה, רכה
2 שיני שום, כתושות (1 כפית) (לא הכרחי)
כ- ½1 כוסות (150 גרם) אגוזים, קצוצים גס

	
	

	אופן הכנה

	· לפרוש בד כותנה במסננת, ולשים בו את גביעי הגבינה הלבנה. להשהות 24 שעות כדי להגיר
נוזלים, עד שתהיה מספיק סמיכה ליצירת כדור.
· לערבב את כל הגבינות. ליצור כדור גדול או כיכר מוארכת או כדורים קטנים בגודל של כדורי פלאפל. 
· להניח את האגוזים בצלחת שטוחה, ולגלגל את כדור/י הגבינה כך שיצופה/ו היטב מכל הצדדים.
·  להשהות במקרר כמה שעות, ולהגיש.


	הערות

	· ניתן להחליף את הגבינה החריפה בגביע נוסף(250 גרם) של גבינה לבנה.
· ניתן להחליף את האגוזים בשקדים קצוצים, או לנעוץ שקדים שלמים (רצוי קלופים) מסביב לכדור
הגבינה, כך שיתקבל מעין קיפוד.
· התערובת מתאימה למילוי פירות יבשים כמו תמרים ושזיפים שחורים מיובשים מגולענים, או חצאי משמשים טריים וכן לעלי גפן. 

· כן אפשר ליצור כדורי גבינה קטנים, ולסדר אותם בין חצאי פקאנים. 

· ניתן ליצור כדורים קטנים, להניח אותם על משמשים מיובשים, ולחזק בקיסם.



	 XE "פאטה:פאטה גבינות ופסטו בציפוי פלפל שחור גרוס" 

 XE "גבינות:פאטה גבינות ופסטו בציפוי פלפל שחור גרוס" פאטה גבינות ופסטו בציפוי פלפל שחור גרוס XE "בזיליקום:פאטה גבינות ופסטו בציפוי פלפל שחור גרוס" 

 XE "עגבניות:פאטה גבינות ופסטו בציפוי פלפל שחור גרוס" 
	השף הלבן
	ריני

	חומרים
	תבנית כיכר בגודל 12X22 ס"מ מרופדת בניילון נצמד

	לפאטה:
350 גרם גבינה בולגרית עיזים מגוררת דק
1 גביע גבינת שמנת בטעם טבעי
1 גליל פרומעז
150 גרם גבינת קצ'קבל מגוררת דק
100 גרם חמאה מרוככת
1 גביע קרם פרש 
1 כפית שום כתוש
5 כפות פסטו

לעגבניות שרי צלויות:
6 אשכולות עגבניות שרי
½ כוס שמן זית
4 שיני שום פרוסות
2 כפיות מלח גס
פלפל שחור גרוס
צרור עלי טימין
לציפוי:
2-3 כפיות פלפל שחור גרוס
 

	
	

	אופן הכנה

	· שמים בקערה את כל הגבינות, החמאה, הקרם פרש והשום ומערבבים לתערובת אחידה. 
· מורחים מחצית מהתערובת בתבנית.

· מורחים מעל את הפסטו ומכסים בתערובת הגבינות שנותרה.

· מהדקים היטב ושומרים במקרר למשך יממה.

· לפני ההגשה, הופכים את הפאטה על משטח עץ או מגש ארוך ומקלפים את הניילון הנצמד.

· מפזרים מעל פלפל שחור גרוס ומגישים עם עגבניות שרי צלויות.

· להכנת עגבניות השרי: מחממים תנור לחום בינוני (180 מעלות). מסדרים את אשכולות העגבניות בתבנית. יוצקים מעל את השמן, מפזרים את השום ומתבלים במלח ופלפל. מכסים בעלי טימין. אופים 40 דקות, מוציאים מהתנור ומצננים.




	 XE "דיפ:דיפ תרד" 

 XE "תרד:דיפ תרד" דיפ תרד
	
	etty

	חומרים
	

	חב' תרד קפוא

2 שמנת חמוצה

קופסא פטריות

כף מיונז

4 שיני שום

מלח ופלפל לטעם


	
	

	אופן הכנה

	· להפשיר את התרד במיקרו 5 דקות ולסחוט מנוזלים

· במעבד מזון לשים את התרד, עם יתר החומרים לערבב היטב עד שכל החומרים מתאחדים .

· להוציא את התוכן לכיכר לחם שחור, ולמלא בדיפ המצונן.

· להגיש עם ציפסים (דוריטוס)/ קרקרים




	 XE "גבינה:דיפ גבינה" דיפ גבינה XE "דיפ:דיפ גבינה" 
	
	etty

	חומרים
	

	חבילת גבינת שמנת(cream cheese)

3-2 גבעולי בצל ירוק קצוץ דק

2-1 כפות חלב לריכוך

½ כפית מרק עוף

מלח+ פלפל לבן לטעם


	
	

	אופן הכנה

	· לרכך את הגבינה עם החלב, אפשר גם 30 שניות במיקרו

· להוסיף את שאר החומרים ולערבב היטב 

· להכניס למקרר לשעה לפחות

· להגיש באמצע מגש של ירקות קשים פרוסים לגפרורים, אפשר גם עם קרקרים בצורות שונות




	כיכר גבינה בשלושה גוונים XE "ממרחים:כיכר גבינה בשלושה גוונים" 

 XE "זיתים:כיכר גבינה בשלושה גוונים" 
	מתכוני שבועות של שטראוס - 

פסקל פרץ-רובין
	ריני

	חומרים
	לתבנית כיכר 12 כפול 22 או כל צורה הרצויה לכם

	שכבה א':

250 גרם גבינה לבנה 9% 

60 גרם חמאה מרוככת

100 גרם גבינת קשקבל מגוררת

½ כוס זיתים ירוקים קצוצים גס

4 גבעולי עירית קצוצים או בצל ירוק

שכבה ב':

250 גרם גבינה לבנה 5% 

100 גרם גבינה בולגרית 5%

50 גרם מרגרינה בטעם חמאה

100 גרם גבינה צהובה מגוררת

מלח לפי הטעם

שכבה ג':

250 גרם גבינה לבנה 9%

60 גרם חמאה מרוככת

100 גרם גבינת קשקבל מגוררת

100 גרם גמבה כבושה או קלויה חתוכה לקוביות קטנות

½ כוס עגבניות מיובשות בשמן וקצוצות דק

½ כוס אגוזי מלך קצוצים גס, או חצאים שלמים

מעט פפריקה אדומה

להגשה:

מבחר ירקות חתוכים: גזרים, עגבניות שרי, חסה, מלפפונים, מבחר לחמים וקרקרים.
	
	

	אופן הכנה

	· בשלוש קערות שונות מערבבים את החומרים של כל שכבה בנפרד.
· מרפדים את התבנית בניילון נצמד או רדיד אלומיניום גדול. לאורך התבנית מפזרים פפריקה אדומה. מעבירים שכבת גבינה א' אל התבנית ומהדקים.
· מעליה, מסדרים את שכבת ב', מפזרים על שכבה זו עגבניות מיובשות עם מעט שמן זית ומעליה מסדרים שכבה ג' ומהדקים. 
· סוגרים את שולי הניילון ומאחסנים במקרר במשך הלילה.
· מסירים בזהירות את שולי הניילון, הופכים על כלי הגשה ומסירים את יתר הניילון (או נייר הכסף).
· יוצקים מעט משמן הזית (של העגבניות) מסביב ומעטרים באגוזי מלך חצויים או קצוצים, בחסה ובירקות. 
· לניתוק קל של כיכר הגבינה מהכלי לאחר הקפאה, רצוי להכניסו תחילה לכלי עם מים חמים ולשחררו בזהירות עם סכין מהדפנות.




	 XE "מוצרלה:טרין חצילים פלפלים ופטה" 

 XE "פטה:טרין חצילים פלפלים ופטה" 

 XE "פלפלים:טרין חצילים פלפלים ופטה" 

 XE "חצילים:טרין חצילים פלפלים ופטה" טרין חצילים פלפלים ופטה XE "טרין:טרין חצילים פלפלים ופטה" 
	מתכון של חיים פורר (אבא של...)
	מירי מולכו

	חומרים
	

	חצילים
פלפלים אדומים
גבינת פטה
גבינת מוצרלה (לא חובה)
גבינת שמנת
פסטו
	
	

	אופן הכנה

	· מצפים תבנית טרין בניילון נצמד.
· קולפים 3-4 חצילים ופורסים לאורך לפרוסות בעובי של כ- 1 ס"מ. מניחים בתבנית מרופדת בנייר אפייה ומברישים קלות בשמן זית. קולים בתנור. ממליחים ומפלפלים.
· קולים פלפלים אדומים וקולפים.
· מרפדים את התבנית בפרוסות החצילים, כך שיכסו את השוליים ויגלשו מעבר לשולי התבנית.
· מעל החצילים מסדרים שכבה של פלפלים, גם על צידי התבנית.
· מורחים פסטו.
· מניחים פרוסות מוצרלה (אפשר במקום שכבת המוצרלה לשים שכבה של פטה מעורבבת עם גבינת שמנת).
· מורחים פסטו.
· מסדרים שכבה של פלפלים.
· מורחים שכבה בעובי של כ- 2-3 ס"מ של גבינת פטה מפוררת ומעורבבת עם מעט גבינת שמנת.
· מורחים שכבה של פסטו.
· מסדרים שכבה של פלפלים קלויים.
· מורחים מעל פסטו.
· מכסים הכל עם החצילים שגלשו מעבר לשולי התבנית.
· מכסים היטב בניילון נצמד ושומרים במקרר לילה.
· להגשה - הופכים על צלחת הגשה שטוחה ויפה. פורסים לפרוסות ומגישים. הולך נפלא עם טוסטים קטנים מרוחים עם שמן זית ושום.




	 XE "בזיליקום:כדור גבינה עם זיתים" 

 XE "זיתים:כדור גבינה עם זיתים" 

 XE "בולגרית:כדור גבינה עם זיתים" כדור גבינה עם זיתים
	
	מירי מולכו

	· מערבבים גבינת שמנת עם בולגרית במעבד מזון לתערובת חלקה.
· קוצצים זיתים שחורים במעבד מזון. 
· מרפדים מסננת בנייר סופג. מכניסים כשליש מכמות הגבינה. 
· מעליה שכבה דקה וישרה של זיתים קצוצים (מקפידים שהשוליים יהיו מכוסים בזיתים, כי זה מה שרואים...), ושוב שכבה של גבינה, שכבת זיתים ועוד שכבת גבינה. מרפדים מלמעלה בנייר סופג ומניחים מעל קערה במקרר ללילה שלם. 
· מכינים רוטב פסטו דליל יחסית. להגשה - הופכים את כדור הגבינה על צלחת הגשה שטוחה. ממש לפני ההגשה יוצקים מלמעלה רוטב פסטו ומפזרים אגוזי קשיו קלויים.



מאפים

	 XE "שמנת:טארט בצל בשמנת ודבש" 

 XE "דבש:טארט בצל בשמנת ודבש" 

 XE "בצל:טארט בצל בשמנת ודבש" טארט בצל בשמנת ודבש XE "טארט:טארט בצל בשמנת ודבש" 
	מהאתר של "יד מרדכי"
	ריני

	חומרים
	לתבנית פאי עמוקה בקוטר 26 ס"מ, משומנת

	לקלתית הבצק
¾ 1 כוסות קמח
120 גרם חמאה, חתוכה לקוביות
½ כפית מלח
1 חלמון
2-3 כפות מים קרים

	למלית
100 גרם חמאה
2 כפות שמן
700 גרם בצל יבש, פרוס דק
1 כף חרדל
1 כפית דבש XE "דבש" 
מלח ופלפל שחור, טחון טרי
3 כפות קמח
1 כוס חלב
1 מיכל שמנת מתוקה
3 ביצים

	

	אופן הכנה

	להכנת הקלתית:
· שמים במעבד מזון את הקמח, החמאה והמלח ומעבדים לתערובת פירורית.
· מוסיפים את החלמון ומים לפי הצורך, לקבלת כדור בצק אחיד עוטפים את הבצק בניילון נצמד, ושומרים במקרר לשעה.
· על משטח מקומח מרדדים את הבצק לעיגול בקוטר הגדול ב- 2-3 ס"מ מקוטר התבנית, ומניחים בתבנית מצמידים את הבצק לתחתית התבנית ולדפנות. שומרים במקרר.

להכנת המלית:
· מחממים תנור לחום גבוה 200 צ.
· מחממים במחבת כבדה את החמאה והשמן, ומטגנים את הבצל תוך בחישה עד שיזהיב מעט.
· מוסיפים את החרדל והדבש ומטגנים דקה.מתבלים במלח ופלפל, מוסיפים את הקמח ומטגנים דקה.
· מוסיפים את החלב והשמנת, ומבשלים 2 דקות תוך בחישה.
· מסירים מהאש, ומצננים. מוסיפים את הביצים והגבינה, ומערבבים.
· יוצקים את המלית על הקלתית, ואופים כ-50 דקות עד שהמלית מזהיבה.
· מצננים מעט וחותכים למנות.




	חטיפי זיתים XE "חטיפים:חטיפי זיתים" 

 XE "זיתים:חטיפי זיתים"  
	
	etty

	חומרים
	25 יחידות

	100 גרם חמאה
200 גרם גבינה צהובה מגורדת

½ כפית אבקת שום
½1 כוסות קמח
צנצנת זיתים קטנה

	
	

	אופן הכנה

	· לערבב גבינה וחמאה במעבד מזון, להוסיף אבקת שום וקמח.

· לקרוץ עיגולים לגלגל ולשטח את העיגולים, לשים באמצע העיגול זית

· לעטוף היטב את הזית, למרוח בביצה ולטבול בקערת שומשום.
· לאפות ב 180 מעלות עד להזהבה קלה



	


	 XE "עשבי תיבול:מאפה חצילים זוקיני פלפלים גבינת עיזים ועשבי תיבול" 

 XE "גבינת עיזים:מאפה חצילים זוקיני פלפלים גבינת עיזים ועשבי תיבול" 

 XE "פלפלים:מאפה חצילים זוקיני פלפלים גבינת עיזים ועשבי תיבול" 

 XE "זוקיני:מאפה חצילים זוקיני פלפלים גבינת עיזים ועשבי תיבול" מאפה חצילים זוקיני פלפלים גבינת עיזים ועשבי תיבול XE "חצילים:מאפה חצילים זוקיני פלפלים גבינת עיזים ועשבי תיבול" 
	סדנא של בני סיידא
	מיקי

	חומרים
	

	בצק פריך למאפה מלוח

מלית
2 חצילים קלופים וחתוכים לרצועות
4 קישואים בינוניים(זוקיני)חתוכים לרצועות
שמן לטיגון חצי עמוק
4 פלפלים קלויים אדומים(קלופים)
פלפל שחור,מלח
150 גרם גבינת קממבר
½ כוס צימוקי זיתים
½ כוס עגבניות מיובשות
150 גרם גבינת קשקבל או פרמזן
½ כוס עשבי תיבול כמו טימין,ריחן,מיורן
½1 מכלי שמנת מתוקה
3 ביצים
2 כפות מלח
	
	

	אופן הכנה

	· לרדד את הבצק ולהעביר לתבנית ולהכניס למקרר.
· לטגן קישואים וחצילים בנפרד עד להזהבה.
· לחתוך את הפלפלים לרצועות ולשים במסננת לניקוז נוזלים.
· לסדר על הבצק את הירקות ולתבל במלח ופלפל.
· מסדרים מעל גבינה צימוקי זיתים,עגבניות מיובשות, גבינת קשקבל מגורדת ועשבי תיבול.
· טורפים בקערה שמנת ביצים וקמח ויוצקים לתבנית.
· אופים 45 דקות עד שמזהיב




	 XE "שמנת:רקוט קרומפלי" רקוט קרומפלי XE "תפוחי-אדמה:רקוט קרומפלי" 
	מתכון של נעמה גרוס מחיפה (גיליון 151)
	מירי מולכו

	חומרים
	תבנית פיירקס גדולה (8-6 מנות)

	10 תפו"א בינוניים מבושלים וקלופים
2 גביעי שמנת חמוצה
4 כפות שמן
5 כפות פירורי לחם
200 גרם קשקבל מגוררת
7 ביצים קשות קלופות

	
	

	אופן הכנה

	· מחממים תנור ל- 200 מעלות
· מערבבים היטב בקערית שמנת ושמן
· פורסים תפו"א לפרוסות בעובי בינוני. מניחים שכבה בתחתית התבנית וממליחים.
· על שכבת התפודים מפזרים כמה כפות מתערובת השמנת, כף אחת של פירורי לחם ומעט גבינה. פורסים ביצים קשות לפרוסות בינוניות, ומניחים מחצית מהכמות על התפודים. ממליחים ומפזרים מעט שמנת, פירורי לחם וגבינה.
· חוזרים על הפעולה עוד פעמיים, כך שבסה"כ נוצרות שלוש שכבות של תפו"א ושתי שכבות ביצים. מכסים את התבנית ברדיד אלומיניום.
· מכניסים לתנור ואופים 15 דקות. מסירים את הכיסוי ואופים 10 דקות נוספות.
· להגשה- חופרים עם הכף לעומק התבנית, כך שכל סועד יקבל את כל השכבות.
· מגישים ומתנצלים...




	 XE "סלמון:רולדת תרד במילוי גבינת עיזים, בזיליקום וסלמון" 

 XE "גבינת עיזים:רולדת תרד במילוי גבינת עיזים, בזיליקום וסלמון" רולדת תרד במילוי גבינת עיזים, בזיליקום וסלמון XE "בזיליקום:רולדת תרד במילוי גבינת עיזים, בזיליקום וסלמון" 

 XE "תרד:רולדת תרד במילוי גבינת עיזים, בזיליקום וסלמון" 
	
	עליזה

	חומרים
	

	400 גרם תרד קצוץ קפוא .
2 חלמונים
4 חלבונים
3 כפות גבינת פרמזן מגוררת
מלח, פלפל, אגוז מוסקט מגורר.

למילוי: 
גבינת עזים רכה
עלי בזיליקום טריים
פרוסות דקות של דג סלמון.

	
	

	אופן הכנה

	· מפשירים במיקרו את התרד. סוחטים היטב.
· מערבבים את התרד עם שני החלמונים. מוסיפים גבינת פרמזן ותבלינים.
· מקציפים חלבונים. מקפלים לתערובת התרד.
· אופים על נייר פרגמנט משומן בתבנית מלבנית בחום של 180 מעלות כעשר דקות, עד שהתערובת יבשה והיא קפיצית למגע. (תבנית שטוחה עם דפנות נמוכים, כזאת שמשמשת לאפית רולדות).
· הופכים על מגבת מטבח או נייר פרגמנט. מגלגלים מהצד הארוך עם המגבת. פותחים כשמצטנן.
· מורחים את גבינת העזים בשכבה דקה שתכסה את כל המשטח. מניחים עלי בזיליקום ועליהם פרוסות של סלמון. הסלמון צריך לכסות את כל המשטח מלבד רצועה צרה של כחמשה ס"מ בשוליים הארוכים, מהצד שסוגר את הגלילה.
· מתחילים לגלגל מהשוליים הארוכים (המכוסים בגבינה ובדג). מהדקים היטב, עוטפים ברדיד כסף או בניילון נצמד ומצננים.
· חשוב לפרוס בסכין משוננת חדה כשהגלילה קרה.


	הערות

	לשאלה אם אפשר להחליף תרד בעלי מנגולד: אם עלי המנגו (החלק הירוק) יתרככו לאחר הבישול ויקוצצו דק דק, נראה לי שלא תהיה בעיה.


	 XE "מלוואח:חטיפי מלוואח" חטיפי מלוואח XE "חטיפים:חטיפי מלוואח"  
	
	מירי מולכו

	ממש על הדרך, אפילו לא תרגיש/י שהכנת משהו וכולם יתעלפו

	קחי 2-3 דפי מלוואח רגילים. חתכי לשמיניות (משולשים, כמו שחותכים פיצה).
הניחי בחלק הרחב של כל משולש פרוסת פרומעז וכפית קטנה עם פסטו, אפשר קנוי).
גלגלי מכיוון החלק הרחב לכיוון החלק הצר, כמו קרואסון. 
הניחי המאפים על נייר אפייה והיידה לתנור. בלי שימון, בלי חלמון, בלי כלום. 
רק תזהירי את המחותנים לפני שהם לוקחים ביס כי כשזה חם הגבינה בפנים רותחת ממש. טעים ביותר גם לילדים. ואחרי זה - כל הירושה המשפחתית שלך! באחריות!



	


	 XE "סלמון:דפי אורז עם גבינת מסקרפונה וסלמון מעושן" 

 XE "מסקרפונה:דפי אורז עם גבינת מסקרפונה וסלמון מעושן" דפי אורז עם גבינת מסקרפונה וסלמון מעושן XE "דפי אורז:דפי אורז עם גבינת מסקרפונה וסלמון מעושן"  
	מ"מטבח השף" מתכון של חנוך בר-שלום.
	מירי מולכו

	מתכון קל להכנה, קל לאכילה ומרשים בטירוף...

	חומרים
	

	6 דפי אורז
6 גבעולי טרגון טרי או עשב תיבול אחר
300 גרם סלמון מעושן פרוס
150 גרם גבינת מסקרפונה
6 כפות ארוגולה פרוסה דק
פלפל גרוס טרי

לרוטב:
½ לימון ללא גרעינים חתוך לקוביות קטנות
½ כוס שמן זית
פלפל גרוס טרי

להגשה:
50 גרם ביצי סלמון מעושנות

	
	

	אופן הכנה

	· טובלים את דפי האורז במים רותחים עד שמתרככים (מקסימום דקה).
פורסים על מגבת מטבח נקייה כדי לייבש מעט.
· מניחים על כל דף שני עלים של רוקט או טרגון (לטעמי, טעם הטרגון דומיננטי מאד ולא כולם אוהבים, אז החלפתי את הטרגון שבמתכון המקורי ברוקט). מעל מניחים פרוסת סלמון מעושן. על הסלמון כף גדושה גבינת מסקרפונה ועל הגבינה עוד עלה רוקט. מפזרים מעט מלח ומקפלים את דף האורז כמו חבילה. 
· מכינים רוטב משמן זית, לימון חתוך לקוביות (ללא הקליפה), מלח ופלפל.
· מניחים כל "חבילה" בצלחת. מפזרים מעט מהרוטב על ה"חבילה" ומעט מסביב בצלחת. לעיטור מפזרים ביצי דג אדומות (ביצי סלמון). אפשר להגיש על מעט עלי רוקט בצלחת.





	 XE "פיטריות:קלאפוטי (מאפה) פטריות" קלאפוטי (מאפה) פטריות XE "מאפה:קלאפוטי (מאפה) פטריות"  
	
	מירי מולכו

	הקלאפוטי הוא מאפה צרפתי קלאסי, כאן שידכנו לו פטריות.

	חומרים
	ל- 6 מנות

	1 כפית חמאה או שמן זית
1 בצל קטן, חתוך לרצועות
2 שיני שום כתושות
½ ק"ג פטריות שמפיניון או תערובת של שמפיניון ופטריות יער
4-3 פטריות שיטאקי יבשות, קרועות לחתיכות גסות (להשיג בחנויות טבע, לא חובה)
½ כוס יין לבן 
מלח ופלפל שחור, טחון טרי
¾ כוס קמח 
½1 כוס חלב
1 ביצה שלמה
3  חלבונים
2 כפות גבינת פרמזן או טל העמק
1 כף כוסברה קצוצה
1 כף פטרוזיליה קצוצה
	
	

	אופן הכנה

	· מטגנים בשמן או בחמאה את רצועות הבצל עד שיזהיבו. מוסיפים את השום ובוחשים עוד דקה. מוסיפים את הפטריות ומערבבים. מוסיפים מעט יין ומבשלים מספר דקות. כשהפטריות מזהיבות מוסיפים את שאר היין ומבשלים עד שכל היין מתאדה. מתבלים במלח ופלפל ומורידים מהאש.
· שמים במעבד מזון או בקערת המיקסר את הקמח, החלב, הביצים, מלח ופלפל ומערבלים לעיסה אחידה.
· יוצקים לתבנית עגולה ומשומנת מחצית מהעיסה ומפזרים עליה את הפטריות. מפזרים את הגבינה ועשבי התיבול. מוסיפים את יתרת העיסה.

· אופים בחום של 180 מעלות כ- 40 דקות או עד שהתבשיל מתייצב, תופח מעט ומזהיב.


	


	 XE "בולגרית:שבלול פילאס" שבלול פילאס XE "תרד:שבלול פילאס" 
	קארין גורן
	מירי מולכו

	חומרים
	

	1 חבילה בצק פילאס (בגליל)
צרור גדול של תרד טרי או חבילה (800 גרם) תרד קפוא של סנפרוסט
1 קובייה גבינה בולגרית
ביצה להברשה

	
	

	אופן הכנה

	· אם משתמשים בעלי תרד טריים מורידים את העוקצים ואת קצות העלים ומאדים קלות בשמן זית. מצננים.
· קוצצים את עלי התרד גס. מוסיפים קובייה של גבינה בולגרית מפוררת, פלפל שחור טחון טרי ואגוז מוסקט.
· פורסים את גליל הבצק (מפנים הרבה מקום, יש הרבה בצק בגליל...).
· מניחים מהתערובת לכל אורך הבצק, על החלק שקרוב אלייך. 
· מגלגלים בעזרת הניילון שמוצמד לבצק ליצירת גליל. מהדקים את קצות הגליל. מעבירים לתבנית עגולה מרופדת בנייר אפייה בצורת שבלול (מבחוץ פנימה). 
· מברישים בחלמון ומפזרים מעל שומשום וקצח. אופים בחום בינוני עד שהבצק שחום ומוכן.



	הערות

	חבילה של סנפרוסט מספיקה לגליל פילאס אחד. 




	 XE "בזיליקום:גלילות פשוטות וטעימות..." גלילות פשוטות וטעימות... XE "חצילים:גלילות פשוטות וטעימות..."  
	ורד חברה טובה
	זוטא

	הרעיון על בצק שק"ם רק קצת מופחת קלוריות:

חבילת קמח תופח קטנה (350 גרם)
1 שמנת חמוצה
100 גרם חמאה (במקום 200) או מרגרינה
למילוי, כל העולה על רוחכם, זה מה שאני הכנתי:
· חצילים קלויים - מורחים על העלה. מפזרים שורה או יותר של עגבניות מיובשות קצוצות. מגלגלים. או שאופים ככה או שחותכים לעיגולים ומסדרים בתבנית כמו סינרול. לא היו לי עגבניות מיובשות, אז פיזרתי קצת עגבניות חתוכות שריככתי במחבת + גבינה בולגרית.
· למרוח פסטו + לפזר בולגרית.
· כמובן שהמגוון רחב. הרעיון הוא למרוח משהו (ממרח פלפלים נשמע לי יאממי) ואם רוצים לפזר גבינה או עוד משהו טעים.
· מברישים בביצה וזורים שומשום/פרג/קצח.
· אופים ב 180 מעלות עד הזהבה. בערך 25-30 דקות!


	


	לחמניות מהירות XE "לחמניות:לחמניות מהירות" 
	
	טיטי – פורום אפייה

	חומרים
	

	3 כוסות קמח
אבקת אפיה
קורט מלח
200 גרם מרגרינה/חמאה
גביע קוטג' 5% שומן
100 גרם גבינת קשקבל או גבינה צהובה
ביצה גדולה או ביצה + חלמון 

	
	

	אופן הכנה

	· מנפים חומרים יבשים ומערבבים עם החמאה
· מוסיפים את כל השאר ובלישה יוצרים בצק מעט דביק. 
· צרים עיגולים ושולחים לתנור בחום של 180 מעלות למשך בערך רבע שעה. הלחמניות מוכנות כשהן זהובות לחיים.
· לגיוון טעים מאוד להכניס לתוכן זיתים חתוכים דק או בצל מטוגן ויצור עיגולים קטנים ואז ניתן ממש לאכלן ככה בביס בלי תוספת.



	 XE "קיש:קיש גבינות צאן ועשבי תיבול" קיש גבינות צאן ועשבי תיבול XE "גבינות צאן:קיש גבינות צאן ועשבי תיבול" 

 XE "עשבי תיבול:קיש גבינות צאן ועשבי תיבול"  
	
	פסיפלורה

	הגירסה שלי. נראה לי שלולא הקיש הזה הייתי מוזמנת להרבה פחות אירועים ("ותביאי איתך את הקיש?). למדתי להכין אותו מאסטלה מושקוביץ המופלאה. ההרכב של הגבינות זו קומבינציה שהגעתי אליה אחרי הרבה (הרבה הרבה הרבה) ניסיונות. 
לתחתית- בצק פריץ חצי אפוי, אני מניחה שיש לך את המתכון שלך. אני מכינה עם מתכון שלמדתי מסיליה (מ"רביבה וסיליה"), ואני שמה בפנים גם עלי טימין, שנותנים טעם וצבע.

	חומרים
	תבנית 26 ס"מ

	לתחתית בצק:

180 גרם קמח
120 גרם חמאה
חצי כפית מלח
חצי כפית סוכר
כמה טיפות מיץ לימון 
2 כפות מים קרים
כף עלי טימין שלמים.

למלית:

150 גרם גבינת קשקבל
150 גרם גבינת אמנטל
קוביה של גבינת "בולגרית צאן" של צוריאל
גליל פרומעז
2 ביצים
1 שמנת מתוקה (38% שומן)
חופן בזיליקום
חופן גדול פטרוזיליה
מלח, פלפל, אגוז מוסקט

	
	

	אופן הכנה

	· מכינים את הבצק: את הקמח, המלח והחמאה מערבבים בפולסים במעבד מזון, ליצירת פירורים. מוסיפים את הנוזלים ואת הטימין, ומערבלים קלות עד שהבצק מתאחד. מקררים היטב לפני שמרדדים.
· מרדדים את הבצק בתבנית לקיש על התחתית והדפנות, מחוררים את הבצק במזלג, ומאחסנים את התבנית בפריזר.
· מחממים תנור לחום של 200 מעלות
· אופים את תחתית הבצק 10 דקות.
· מגררים את הקשקבל והאמנטל. שמים בקערה. מפוררים דק -אפשר בידיים- את הבולגרית. מהפרומעז פושטים את העור, ו"צובטים" ממנו חתיכות קטנות, שיתערבב כמה שיותר הומוגני עם הגבינות האחרות.
· במעבד מזון שמים את העשבים, עם קצת מהשמנת ומפעילים עד שהכל נקצץ. מוסיפים את שאר השמנת, התבלינים (לטעמי לא צריך עוד מלח אבל אולי את אוהבת מלוח) והביצים, מערבלים קצרות, רק עד שהכל יתערבב, שלא להקציף את התערובת.
· על הבסיס האפוי למחצה שמים את הגבינות, שופכים מעל את הבלילה, וישר לתנור, למשך כ- 40 דקות, עד שהקיש משחים והשכנים באים לדפוק על הדלת בתואנות שונות ומשונות בגלל הריחות.

	הערות

	כמות הבצק מספיקה לתבנית 26, שאז הבצק יוצא דקיק-דקיק ונימוח ומשגע. החיסרון, שבגלל שהוא כל-כך דקיק צריך מיומנות מסוימת לרדד אותו. אז אני מציעה שאם את לא כל-כך מנוסה בבצק פריך תכיני כמות יותר גדולה, שיהיה לך יותר קל לרדד לשכבה קצת יותר עבה, ומקסימום יישאר לך קצת עודף מהבצק.
היה כאן רעיון שראיתי פעם, לא זוכרת של מי- פשוט לגרר את גוש הבצק בפומפייה ולהדק את ה"גירורים" לתחתית ולדפנות של התבנית. גם אופציה.

הנה איך מכינים בקלי קלות: ערב מראש מכינים את הבצק,מרדדים אותו בתבנית לקיש על התחתית והדפנות, מחוררים את הבצק במזלג, ומאחסנים את התבנית בפריזר, ככה, כמו שהיא. אח"כ מערבבים בה את הגבינות המגוררות והמפוררות, ומאחסנים גם את זה למקרר. גם את הבלילה אפשר להכין ערב מראש, להכניס למקרר בקופסה סגורה, אבל זה רק אם מתכוונים להשתמש בה למחרת.
ואז לפני הארוחה, מחממים את התנור לחום של 200 מעלות. כשהוא חם, מכניסים את התבנית ישר מהפריזר לתנור, ל-10 דקות. לאחר 10 דקות מוציאים מהתנור, ממלאים לפי ההוראות ומיד לתנור, לעוד 40 דקות. 



	 XE "חצילים:פשטידת חצילים סצליאנית" פשטידת חצילים סצליאנית XE "פשטידות:פשטידת חצילים סצליאנית" 
	קובי בר + שינויים
	נוג'ו

	

	חומרים
	תבנית בקוטר 26 ס"מ משומנת

	3 חצילים, קלופים ופרוסים לעובי של 1 ס"מ
שמן לטיגון

לרוטב:
2 כפות רסק עגבניות
1 כף קטשופ
2 עגבניות מגוררות גס
1 כוס גבינה צהובה מגוררת גס
¼ כוס יין לבן
מלח
¼ כפית אורגנו טחון (יבש)
¼ כפית בזיליקום יבש

3 כפות גבינת פרמזן מגוררת

	
	

	אופן הכנה

	· מחממים תנור לחום בינוני(180) מחממים במחבת שמן ומטגנים את החצילים קלות משני הצדדים.
· מערבבים בקערה את כל חומרי הרוטב
· מניחים בתבנית חצי מפרוסות החצילים, ויוצקים עליהן חצי מכמות הרוטב.
· מניחים שכבה נוספת של חצילים ויוצקים עליה את יתרת הרוטב.
· זורים מעל את הפרמזן ואופים כ- 40 דקות עד שהפשטידה מזהיבה.


	הערות

	שינויים שלי:
· את החצילים אני לא קולפת רק פורסת. מורחת כל פרוסה בקצת שמן זית (או עם תרסיס). מפזרת קצת מלח ואופה בתנור עד שמזהיבים.
· במקום הגבינות שבמתכון אני מוסיפה לרוטב 3/4 כוס צפתית 5% מגוררת ו- 3/4 כוס בולגרית 5% מגוררת.
· אני מוסיפה לרוטב טיפה סוכר.
· למעלה אני מפזרת בולגרית במקום פרמזן.
אני מודה שזה יוצר פשטידה שונה לגמרי, אבל אני לא אוהבת חצילים מטוגנים, ואנחנו שומרים על כולסטרול וטריגליצרידים אז הגבינות בעייתיות. הפשטידה כמו שאני מכינה אותה יוצאת נהדרת. אני משערת שהיא מצוינת גם במקור.




	פשטידת גבינה שבלולית XE "גבינות:פשטידת גבינה שבלולית" 

 XE "פשטידות:פשטידת גבינה שבלולית" 
	פורום השף הלבן
	Etty

	

	חומרים
	תבנית קפיצית בקוטר 26 ס"מ משומנת

	לבצק:
3 כוסות קמח
½ כפית מלח
200 גרם מרגרינה
1 גביע שמנת חמוצה
למלית:
200 גרם גבינה לבנה
250 גרם קוט’ג
2 ביצים
1 כף גדושה קורנפלור
250 גרם בולגרית מגורדת
½ כפית פלפל לבן
מלח
שמן זית להברשה
1 ביצה קשה עם הקליפה
1 חלמון ביצה
שומשום וקצח לעיטור

	
	

	אופן הכנה

	· מכל החומרים מכינים בצק אחיד מגלגלים לכדור עוטפים בניילון נצמד ומקררים 30 דקות.
· לאחר שקיררנו את הבצק מחלקים אותו ל- 3 כדורים ומרדדים כל כדור לעלה דק
· מערבבים את הגבינות יחד עם 2 הביצים הקורנפלור מלח ופלפל לעיסה אחידה
· מברישים כל עלה במעט שמן זית ומורחים שליש מעיסת הגבינה לכל עלה מגלגלים לגלילות.
· מניחים באמצע התבנית את הביצה הקשה בקליפתה ומתחילים לסובב סביבה את הגלילה הראשונה כשהתפר כלפי מטה ממשיכים לסובב את שאר הגלילות סביב הראשונה לקבלת שבלול.
· מברישים בביצה ומפזרים שומשום וקצח אופים בתנור עד לקבלת גוון זהוב מגישים חם.

	הערות

	משאירים את הביצה הקשה ואופים הכל ביחד אפשרי לעשות סדקים בביצה ולא לקלף ואז אחרי האפייה רואים את סימני הסדקים


	 XE "צ'דר:מאפינס מגבינת צ'דר" מאפינס מגבינת צ'דר XE "מאפינס:מאפינס מגבינת צ'דר" 
	על השולחן
	ריני

	חומרים
	ל-12 מאפינס גדולים או ל-24 בינוניים:

	2 כוסות קמח רגיל 
1 כף סוכר 
1 כף אבקת אפייה 
½ כפית אבקת סודה לשתייה 
1 כוס גבינת צ'דר מגוררת (אפשר גם טל העמק או בשן) 
¼ כוס שמן 
1 כוס רוויון 
1 ביצה

	
	

	אופן הכנה

	· מחממים את התנור ל-200 מעלות.
· מערבבים בקערה גדולה את הקמח, הסוכר, אבקת האפייה והסודה לשתייה. מוסיפים את הגבינה המגוררת ומערבבים מעט.
· בקערה נפרדת טורפים ביחד את השמן, הרוויון והביצה, ויוצקים לתוך תערובת הקמח. מערבבים עד לקבלת תערובת לחה.
· בעזרת כף ממלאים את השקעים המרופדים במנז'טים בבלילה, ואופים 20-18 דקות עד שהמאפינס קפיציים למגע. מגישים חם.



	מאפינס ים תיכוניים XE "מאפינס:מאפינס ים תיכוניים" 

 XE "זיתים:מאפינס ים תיכוניים" 
	השף הלבן
	ריני

	חומרים
	ל-12 מאפינס

	2 כוסות קמח תופח
50 גרם חמאה
100 גרם גבינת עמק מגוררת
1 גביע קרם פרש 
1 כוס חלב
1 ביצה

1 כפית אבקת אפייה
1 כף טימין רצוי טרי
1 כפית פלפל שחור גרוס
4-3 כפות פירורי עגבניות מיובשות 
2 כפות זיתים ירוקים קצוצים ללא גרעינים 
קורט מלח


	
	

	אופן הכנה

	· מניחים בקערה את הקמח, יוצרים גומה ומוסיפים את החלב והחמאה כשהיא בטמפרטורה של החדר.
· מוסיפים את כל יתר החומרים ומערבבים בעזרת כף עץ עד קבלת עיסה אחידה.
· משמנים תבנית המיועדת למאפינס וממלאים בכל חור כמות עיסה עד גובה הכלי. מכניסים לתנור שחומם ל-  200 מעלות ואופים במשך 25 דקות. 


	הערות

	


	 XE "תרד:כופתאות ריקוטה ותרד" 

 XE "ריקוטה:כופתאות ריקוטה ותרד" כופתאות ריקוטה ותרד XE "כופתאות:כופתאות ריקוטה ותרד" 
	מירי לא חסה (כל מנה כ- 500 קל')
	ריני

	חומרים
	4 מנות

	250 גרם גבינת ריקוטה 5%
500 גרם תרד סחוט וקצוץ (אפשר גם מנגולד חלוט)
מלח, פלפל
ממרח פטרוזיליה ושום - 1 שן שום קצוצה עם 2 כפיות פטרוזיליה
2 ביצים
125 גרם קמח רגיל
6 עגבניות טריות קצוצות דק.
2 כפות שמן זית.
60 גרם פרמזן מגורר - אם אפשר

	
	

	אופן הכנה

	· לערבב בקערה את התרד, הגבינה, הפטרוזיליה והשום, הביצים, המלח והפלפל.
· להוסיף באיטיות ובהדרגה 125 גרם קמח - ללוש בידיים (ניתן להוסיף עוד קמח אם נחוץ).
· לכסות במגבת ולתת לנוח כשעה.
· לקמח משטח עבודה, ליצור גלילים עבים בקוטר של 2.5 ס"מ, לחתוך לפרוסות בגודל של 5-6 ס"מ וליצור כופתאות, לקמח את הכופתאות.
· להרתיח מים בסיר, להכניס את הכופתאות לאחר שהמים רותחים, לבשל כ- 20 דקות, להוציא מהמים.
· להקפיץ את העגבניות בשמן הזית בתוספת חצי כוס מים, עד לקבלת רוטב.
· בתבנית אפיה לסדר את מחצית הכופתאות, לשפוך עליהן רוטב עגבניות ופרמזן. ולכסות בשכבה נוספת של כופתאות.
· לאפות בתנור חם של כ- 230 מעלות במשך 6-7 דקות.




	 XE "חצילים: מאפה גבינה וחצילים " מאפה גבינה וחצילים
	פורום אכילה נכונה
	

	מתכון שפורסם בלאישה מכיל 230 למנה כאשר המתכון מתייחס להכנת 6 מנות בתבנית אינגליש קייק
אין צורך להכביר במילים לגבי ערכם התזונתי של החצילים חשוב לציין שהם מכילים אשלגן וחומצה פולית שחשובים במניעת מומים בתעלת העצבים של עוברים מתפתחים.

	חומרים
	תבנית אינגליש-קייק

	2 חצילים בינוניים פרוסים לאורך לפרוסות של 1 ס"מ
1 פלפל ירוק כהה חתוך ל 4 מלבנים
2 עגבניות פרוסות לטבעות בעובי של 2\1 ס"מ
200 גרם מוצרלה או צפתית 5% פרוסה לפרוסות בעובי של 2\1 ס"מ(כמובן שעם צפתית העסק הרבה יותר רזה)

לרוטב הלבן:
1 כף חמאה
1 כף קמח
½1 כוס חלב
¼ כפית מלח
מעט אגוז מוסקט טחון
מעט פלפל שחור
½ כפית אורגנו או תימין יבש
1 כפית שטוחה חרדל
1 שן שום כתושה
2 ביצים

	
	

	אופן הכנה

	· מחממים תנור למצב גריל(חום עליון)בטמפרטורה של 200 מעלות.
· מניחים את החצילים על רשת או על תבנית אפיה מרופדת בנייר אפיה ואופים עד להזהבה.
· להכנת רוטב לבן: ממיסים חמאה מפזרים קמח וטורפים היטב עד שנוצרים פירורים זהובים מנמיכים להבה ומוסיפים את החלב בהדרגה תוך בחישה עד קבלת רוטב סמיך (לדעתי מי שרוצה לחסוך עוד קלוריות יכול להכין עם חצי חלב חצי מים) מסירים מן הכיריים מוסיפים תבלינים חרדל ושום. מצננים קצת ומוסיפים ביצים וטורפים היטב.
· מחממים את התנור לחום בינוני ומשמנים תבנית.
· מניחים במרכז התבנית שכבת חצילים יוצקים כמה כפות מהרוטב מסדרים שכבה של פרוסות גבינה מכסים בפרוסות חצילים ומעליהן פרוסות פלפלים. מכסים בגבינה וחוזר חלילה עד תום

· מרכיבי המאפה מסיימים בעגבניות. מטלטלים מעט את התבנית להוצאת עודפי אויר.
· אופים 30 עד 40 דקות עד שהשכבה העליונה מזהיבה והמרכז יציב מצננים 20 דקות לפחות לפני החיתוך. פורסים ומגישים



	 XE "ברוקולי: מאפה ברוקולי " מאפה ברוקולי
	פורום אכילה נכונה
	

	חומרים
	12-10 מנות בתבנית אינגליש-קייק באורך 30 ס"מ

	30 גרם חמאה
1 בצל גדול קצוץ
½ ק"ג ברוקולי חתוך לפרחים
1 גביע קוטג'' 
250 גרם גבינה 5%
150 גרם קצ'קבל(מומלץ להחליף בטל העמק לייט או עמק לייט על מנת לקבל מאפה דל קלוריות יחסית)
צרור עירית קצוצה
2 כפות קמח
3 ביצים
מלח ופלפל לתיבול

	
	

	אופן הכנה

	· מטגנים בצל בחמאה עד לשקיפות
· חולטים ברוקולי ל 2 דקות ומסננים
· מוסיפים ברוקולי למחבת הבצל ומטגנים 3 דקות מוציאים לקערה.
· מוסיפים את הקצ'קבל מגורדת לשאר הגבינות והעירית ומערבבים יחד עם הברוקולי.
· מוסיפים קמח וביצים לתערובת הברוקולי והבצל.
· מערבבים היטב ומתבלים במלח ופלפל.
· משמנים תבנית אפיה ויוצקים את התערובת לתוכה אופים ב 170 מעלות עד שהמאפה מזהיב.



	 XE "רוקפור:לחם בזיליקום וגבינת עיזים/רוקפור" 

 XE "גבינת עיזים:לחם בזיליקום וגבינת עיזים/רוקפור" 

 XE "בזיליקום:לחם בזיליקום וגבינת עיזים/רוקפור" לחם בזיליקום וגבינת עיזים/ רוקפור XE "לחם:לחם בזיליקום וגבינת עיזים/רוקפור" 
	מתכון של רונן ויינשטיין  מתוך קובץ הלחמים פורום אפייה
	נמרוד של MNM

	חומרים
	

	1 ק"ג קמח לבן רגיל עם 5 גרם גלוטן או 1 ק"ג קמח לחם של שטיבל המכיל גלוטן.

30 גרם שמרים יבשים.

60 גרם סוכר 

30 גרם מלח

650 מ"ל מים 

צרור בזיליקום

50 גרם גבינת רוקפור או גבינת עיזים קשה אחרת.


	
	

	אופן הכנה

	· לחתוך את הגבינה לקוביות קטנות. להפריד את עלי הבזיליקום מהגבעולים ולקצוץ דק.

· לשים את הקמח, השמרים הסוכר הגבינה והבזיליקום בקערה גדולה ולערבב.

· להוסיף כמחצית מכמות המים לתערובת הקמח, ולאחד את הנוזלים עם החומרים היבשים (ערבוב).

· להוסיף את המלח ולהמשיך לעבד בתנועות לחיצה ומעיכה עד לקבלת בצק גמיש.

· ליצור מהבצק כדור, להניח בקערה ולכסות במגבת מטבח לחה, עד אשר הבצק יכפיל את נפחו (כשעה) לחלק את הבצק לארבעה חלקים וליצור מהם כדורים.

· את הכדורים להניח על תבנית אפיה משומנת מעט, לכסות במגבת לחה ולהניח לתפוח כחצי שעה.

· להכניס לתנור (200 מעלות) כארבעים דקות.



	הערות

	· את המלח יש להוסיף לבצק רק לאחר שעורבבו כל החומרים.
· על מנת לקבל קרום קשה, יש להכניס תבנית מים לתחתית התנור, ובכל פעם שפותחים את התנור על מנת לבדוק יש לרסס פנימה מים.
· לפזר על התבנית לפני שמניחים את הלחמים הלא-אפויים קמח תירס , שמונע הדבקות.
· הלחם מוכן כאשר מקישים על תחתיתו ונשמע צליל חלול.


	 XE "פרמזן:לחם פרמזן" לחם פרמזן XE "לחם:לחם פרמזן" 
	מתוך קובץ הלחמים - פורום אפייה
	עליזה

	מתכון שלמדתי בקורס לאפית לחמים: משהו בין לחם ועוגה. מתאים לאירוח של שבת בבוקר או סתם אירוח חלבי.

	חומרים
	

	½ כוס חלב

½2 כפיות (שקית) שמרים יבשים

¼2 כוסות קמח

6 כפות חמאה (90 גרם) לא מלוחה

½ כוס גבינת פרמזן מגוררת

2 כפות סוכר

1 כפית מלח

2 ביצים גדולות. 


	
	

	אופן הכנה

	· מחממים חלב (רק עד שחמים למגע). מסירים מהאש ומעבירים לקערה.
· מוסיפים שמרים וכוס קמח. מערבבים, מכסים ומניחים בצד.
· שמים בקערת המיקסר חמאה (חתוכה לקוביות), גבינה מגוררת, סוכר, ומלח. מעבדים במהירות בינונית בוו גיטרה עד שנוצרת תערובת רכה. מקפידים להפסיק מידי פעם ולנקות את דפנות הקערה.
· מוסיפים את הביצים, אחת אחת וממשיכים לעבד עד לקבלת בצק רך. בשלב זה עדיין הבצק נראה לא אחיד.
· מוסיפים את שארית הקמח ואת השמרים ומעבדים עד לקבלת בצק רך ואחיד.
· על משטח מקומח לשים מעט ביד. מעבירים לתבנית משומנת (תבנית בריוש או קפיצית 26 ס"מ או תבנית לחם).
· מכסים ומתפיחים כשעה (הבצק יכפיל את נפחו).
· מניחים על תבנית נוספת שטוחה ואופים בתנור מחומם ל- 180 מעלות למשך 40 דקות בערך. אם משחים מלמעלה בשלב מוקדם, רצוי לכסות בנייר אלומיניום. אני יצרתי שני לחמים דקים וארוכים ואפיתי בתבנית שטוחה. 


	לחמניות הפתעה XE "לחמניות:לחמניות הפתעה" 
	מתכוני שבועות של שטראוס - 

פסקל פרץ-רובין
	ריני

	חומרים
	ל- 24 יחידות בינוניות

	לבצק:

4 כוסות קמח מנופה

חצי חבילת שמרית

1 כפית סוכר

¼ כפית מלח

1 כף מרגרינה מזולה

4 כפות שמן

1 ביצה

¼ 1 – ½ 1 כוסות מים
למלית:

250 גרם גבינה צפתית 5%

3 כפות קוטג' 5%

3 כפות בצל מטוגן מסונן

5 עגבניות מיובשות קצוצות

150 גרם גבינה צהובה מכל סוג, מגוררת

1 ביצה

מלח ופלפל שחור לפי הטעם

להברשה:

1ביצה טרופה

1 כף שמן

½ כוס גרגירי שומשום


	
	

	אופן הכנה

	· שמים בקערה רחבה את הקמח, יוצרים גומה ולמרכזה מכניסים את השמרים הסוכר, המרגרינה, השמן והביצה, מפזרים מסביב את המלח ולשים תוך הספגת המים עד לקבלת  בצק אחיד וחלק. מכסים ומניחים לתפוח עד שיכפיל את נפחו.

· מערבבים בקערה את חומרי המלית, טועמים ומתקנים את התיבול לפי הטעם. מחלקים את הבצק ל- 24 חלקים שווים ויוצרים כדורים. בכול כדור בצק יוצרים גומה לתוכה מכניסים כף מהמלית או יותר, לפי הקוטר של כדור הבצק. סוגרים היטב ומעצבים ככדור. מניחים ברווחים בתבנית אפייה משומנת היטב.

· מברישים את הלחמניות בביצה טרופה ובוזקים שומשום. אופים בתנור שחומם מראש לחום בינוני (180 מעלות) כ- 40 דקות. מגישים חם.

· הערה: אפשר לחלק את הבצק לשניים לגלגל לשני כדורים ובמקום המלית להכניס קוביות של צפתית עם חתיכות של עגבניות מיובשות משומנות בשמן זית ומספר עלים קצוצים של בזיליקום, ולאפות



	חטיפי בצק וגבינה XE "חטיפים:חטיפי בצק וגבינה" 
	מתכוני שבועות של שטראוס - 

פסקל פרץ-רובין
	ריני

	חומרים
	ל- 35 כדורים

	לבצק:

350 גרם מלח תופח מאליו

200 גרם מרגרינה בטעם חמאה

1 כפית חומץ

150 גרם יוגורט 3%

1 ביצה

1 כוס גבינה בולגרית 5%, מפוררת

½ כוס גבינת קשקבל מגוררת

140 גרם קוטג' 5%

מלח לפי הטעם

לאוהבי חצילים-ניתן להעשיר את הכדורים עם 125 גרם סלט חצילים

להברשה: 

ביצה טרופה + טיפה אחת של שמן

½ כוס גרגירי שומשום


	
	

	אופן הכנה

	· שמים את כל החומרים בקערה ולשים בצק אחיד. מקררים כשעה.

· מחממים תנור לחום גבוה (190 מעלות), יוצרים כדורים מהבצק ומסדרים אותם בתבנית האפייה ברווחים.

· מברישים בביצה הטרופה ובוזקים שומשום. אופים כ-20 דקות עד ההזהבה.



	פאי פלפלים XE "פאי:פאי פלפלים" 
	לאה רבין
	מירי מולכו

	החלק המנג''ס היחידי במתכון הוא קילוף הפלפלים, אבל שווה שווה שווה ביותר!!!

	חומרים
	לתבנית בקוטר 24 ס"מ משומנת

	8 פלפלים אדומים גדולים
שמן זית

למלית:
150 גרם בולגרית מפוררת
200 גרם גבינה לבנה
6 כפות סולת
פלפל שחור גרוס
2 כפות שמיר קצוץ
120 גרם קשקבל מגוררת

	
	

	אופן הכנה

	· חוצים את הפלפלים לאורכם. מנקים. מורחים בשמן זית וקולים ברגיל. קולפים.
· מצפים את התבנית בפלפלים את תחתית והדפנות, כך שהפלפלים יגלשו אל מעבר לדפנות התבנית.
· מערבבים את חומרי המלית ויוצקים על הפלפלים. מקפלים את שולי הפלפלים על המלית.
· אופים ב- 180 מעלות כ- 50 דקות.
· כשמוכן הופכים על צלחת הגשה.
· יוצאת מעין "עוגה" בצבע אדום מדהים וכשחותכים להגשה מתגלית מלית הגבינות. טעים ביותר, גם בטמפרטורת החדר.


	בואיקוס – לחמניות גבינה XE "לחמניות:בואיקוס – לחמניות גבינה" 
	אורלי פלאי-ברונשטיין, גיליון 135
	

	אפשר להכין את הבצק מראש, לשמור עטוף במקרר ולאפות ממש לפני ההגשה.

	חומרים
	ל- 30 יחידות

	350 גרם קמח תופח (1 חבילה קטנה)
1 גביע גבינה לבנה
1 ביצה
250 גרם חמאה או מרגרינה מומסת
150 גרם גבינה בולגרית מפוררת
200 גרם גבינה קשה מגוררת (עמק, טל העמק או קשקבל)

לציפוי:
20  גרם גבינה קשה מגוררת
	
	

	אופן הכנה

	· מערבבים את החומרים בקערה עד לקבלת בצק רך מאוד. במידת הצורך (אם הבצק רטוב מדי) מוסיפים מעט קמח, אבל אסור לייבש את הבצק. 
· מחממים תנור ל-200 מעלות 
· מחלקים את הבצק ל- 30 כדורים. טובלים את כיפתם בגבינה מגוררת ומניחים על תבנית מרופדת בנייר אפיה. אופים כ- 20 דקות או עד שהלחמניות מזהיבות



	קרואסונים מלוחים XE "גבינות:קרואסונים מלוחים" 
	
	עוגיה

	המתכון הזה רץ שנים אצלנו, אין לי מושג מה מקורו אבל גדולתו בכך שהוא כל כך פשוט וטעים ותמיד קוצר מחמאות:

	חומרים
	

	150 גרם גבינה צהובה מגוררת
150 גרם גבינה צפתית מגוררת
200 גרם חמאה מלוחה רכה
1 שמנת חמוצה
חבילה קטנה של קמח אוסם או 
½2 כוסות קמח תופח
כפית שטוחה של מלח.

	
	

	אופן הכנה

	· ללוש בצק מכל החומרים ולהניח במקרר לנוח- אפשר ללילה.
· לחלק את הבצק ל- 4
· לרדד כל חלק לעיגול ולחתוך אותו ל- 8 משולשים.
· לגלגל כל משולש לקרואסון, למרוח בביצה ולפזר שומשום.
· לאפות עד שמזהיב ב- 180 מעלות.


	הערות

	· שאני נוהגת לגוון עם סוגי הגבינות לפי מה שיש בבית ומה שמתחשק ותמיד מצליח.

· הקרואסונים נשמרים מצוין בפריזר.


	קיש פלפלים ופטה
	
	הילה

	במקור עם בולגרית עיזים אבל המרתי לפטה - יותר שווה!

	חומרים
	תבנית קוטר 26 משומנת

	לבצק:
¾1 כוסות קמח.
150 גרם חמאה קרה חתוכה לקוביות
½ כפית מלח
1 חלמון
כ- 3 כפות מים קרים

למלית:
8 פלפלים אדומים קלויים וחתוכים לרצועות
1 מיכל שמנת לבישול
1 גביע קרם פרש
2 כפות קמח
3 ביצים
250 גרם פטה מגוררת
50 גרם פרובלובה מעושנת מגוררת (גבינות מעושנות זה דוחה בעיניי. לטעמי להשמיט ומהר!)
½ כוס עירית קצוצה
מלח פלפל

	
	

	אופן הכנה

	· במעבד מזון: קמח, חמאה ומלח. מעבדים לתערובת פירורית. מוסיפים חלמון ומים אם צריך ומעבדים מעט לבצק אחיד.
· צרים מהבצק כדור עוטפים בניילון נצמד ומקררים שעה. מרדדים על משטח מקומח לעלה בקוטר 28 ס"מ מעבירים לתבנית ומהדקים לתחתית ולדפנות. מחוררים במס' מקומות ושומרים שעה במקרר.
· מחממים תנור ל- 180 מעלות. שמים בקערה את כל החומרים למלית. מערבבים ומתקנים תיבול. יוצקים לתבנית. אופים כ 40 דקות עד שמזהיב.



סלטים

	סלט יווני אמיתי XE "סלט:סלט יווני אמיתי" 
	חברתו היווניה מסלוניקי של אחי (בתקופה ששהה בחו"ל)
	מירי מולכו

	חומרים 
	

	2 עגבניות מוצקות ואדומות מאד חתוכות לקוביות גדולות.
בצל סגול פרוס לפרוסות דקות.
קוביית גבינת פטה מפוררת ביד או חתוכה לקוביות.
חופן נאה של זיתי קלמטה משובחים.
שפע של שמן זית כתית מעולה.
מלח, פלפל שחור גרוס טרי.
מעט מיץ לימון טרי.
זהו!!!
להגיש עם לחם טרי.


	

	הערות

	המתכון האולטימטיבי לסלט יווני אמיתי (לא עם גבינה בולגרית, אוי ואבוי... אלא עם גבינת פטה נימוחה) וזיתים שחורים (לא מושחרים, חלילה...).



	 XE "פסטה:סלט איטריות, פטריות ופיסטוקים" 

 XE "פיטריות:סלט איטריות, פטריות ופיסטוקים" 

 XE "סלט:סלט איטריות, פטריות ופיסטוקים" סלט אטריות, פטריות ופיסטוקים
	
	ריני

	

	חומרים
	

	250 גרם אטריות (קונכיות)

200 גרם פטריות משומרות

150 גרם פיסטוק חלבי קלוף

4 מלפפונים כבושים

50 גרם גבינה מלוחה

½ כוס מיונז

1 גביע שמנת

¼ כוס מיץ לימון

פלפל, מלח

1 גביע יוגורט

קורט סוכר


	
	

	אופן הכנה

	· מבשלים האטריות ומצננים, חותכים הפטריות, חותכים מלפפונים חמוצים לקוביות קטנות, מפוררים את הגבינה המלוחה.

· שמים בקערה אטריות ופטריות ומערבבים. מוסיפים פיסטוקים, מלפפונים וגבינה מלוחה.

· מערבבים את המיונז, השמנת, הסוכר, מיץ לימון ויוגורט.

· יוצקים הרוטב על האטריות, מערבבים, מתבלים במלח ופלפל ומקררים.



	סלט פטריות טריות עם שבבי פרמזן XE "פרמזן:סלט פטריות טריות עם שבבי פרמזן"   XE "פיטריות: סלט פטריות טריות עם שבבי פרמזן " 

 XE "סלט: סלט פטריות טריות עם שבבי פרמזן " 
	אתר על השולחן
	

	אם כל מבחר העשבים המוצע כאן אינו זמין, השתמשו לפחות בשניים מתוכם: טרגון, תימין ופטריות הולכים נפלא ביחד

	חומרים
	ל- 6-8 מנות

	3 כפות שמן זית 
1 שן שום טרי, קצוצה דק
2 כפות עלי פטרוזיליה
2 כפות עלי בזיליקום
2 כפות עלי טרגון
1 כפית עלי תימין פלפל לבן, טחון טרי, לפי הטעם

¼ כוס מיץ לימון סחוט טרי
מלח ים לפי הטעם

250 גרם פטריות טריות, קטומות ונקיות
60 גרם שבבי פרמזן דקים (לקבלת שבבי פרמזן בגודל אחיד השתמשו בפורס גבינות או בקולפן) 


	
	

	אופן הכנה

	· מכינים את הרוטב: בקערה קטנה מערבבים את השמן והשום. בעזרת מספריים גוזזים את העשבים. מוסיפים לרוטב ומערבבים. מתבלים בפלפל ושומרים בצד.
· בקערה בגודל בינוני מערבבים את מיץ הלימון עם המלח עד שהוא נמס. פורסים דק את הפטריות ומערבבים אותן בקלילות עם מיץ הלימון. יוצקים את הרוטב על הפטריות כך שיכסה אותן באופן אחיד. 

· אפשר להכין את הסלט 2-3 שעות מראש. מכסים היטב ושומרים במקרר. לפני ההגשה מחזירים לטמפרטורת החדר.
· מפזרים על הסלט שבבי פרמזן ומגישים.




	 XE "רוקפור:סלט כרוב אדום עם גבינת רוקפור" 

 XE "סלט:סלט כרוב אדום עם גבינת רוקפור" סלט כרוב אדום עם גבינת רוקפור XE "כרוב:סלט כרוב אדום עם גבינת רוקפור" 
	מהספר ארוחות חלביות, פיי לוי
	רחל

	אין כמות מדויקת לגבינה. בכל הקשור לרוקפור – זה עניין של אהבה...

	חומרים
	ל- 6-8 מנות

	1 ראש כרוב אדום קטן
¼ כוס חומץ
גבינת רוקפור

תחמיץ לסלט: 
1 כף חרדל
3 כפות חומץ
מלח פלפל
¾ כוס שמן


	
	

	אופן הכנה

	· חותכים את הכרוב לרבעים, מוציאים את המרכז הקשה וחותכים את הכרוב לרצועות דקות. שמים בקערה עמידה לחום.

· מביאים את ¼ כוס החומץ לרתיחה, יוצקים על הכרוב ומערבבים היטב. עד כאן אפשר להכין יום מראש ולשמור במקרר.

· טורפים את החרדל עם החומץ, קצת מלח ופלפל. מוסיפים בהדרגה את השמן תוך הקצפה.

· מערבבים את הכרוב עם התחמיץ. מפוררים באצבעות חצי מכמות הגבינה ומערבבים עם הסלט. את החצי השני מפוררים ומפזרים מעל. 



	 XE "גבינת עיזים: סלט עגבניות עם דבלים וגבינת עיזים " 

 XE "סלט: סלט עגבניות עם דבלים וגבינת עיזים " סלט עגבניות עם דבלים וגבינת עיזים  XE "דבלים: סלט עגבניות עם דבלים וגבינת עיזים " 

 XE "עגבניות: סלט עגבניות עם דבלים וגבינת עיזים " 
	שף טים מלצר
	מיכי

	

	חומרים
	

	כ- 200 גרם דבלים
5 עגבניות גדולות ובשרניות
בזיליקום
150 גרם גבינת עיזים
מלח פלפל

לרוטב:
מיץ וקליפה מ- 2 לימונים
1 כף דבש
3 כפות שמן זית
מלח פלפל

	
	

	אופן הכנה

	· פורסים עגבניות. לפרוס דבלים דק. ולפזר הדבלים מעל העגבניות, לקצוץ בזיליקום גס ולפזר מעל, לפורר הגבינה ולזרות מעל.
· לערבב היטב חומרי רוטב ולשפוך מעל – מוכן!



	מניפת חצילים, גבינת צאן וצנוברים  XE "חצילים: מניפת חצילים, גבינת צאן וצנוברים " 

 XE "גבינת צאן: מניפת חצילים, גבינת צאן וצנוברים " 
	הספר 40 עד 40 בעריכת אלינוער רבין
	מתוקה

	אני מגישה מנה זו כחלק ממגוון הסלטים שעל השולחן. בצלחת מרכזית גדולה, ממנה כל אחד משרת את עצמו. אין מה לומר, מנה מרשימה.

	חומרים
	

	4 חצילים בינוניים (השתמשתי בחצילים סיניים, ארוכים וצרים)
מלח גס ופלפל שחור גרוס גס
מיץ משני לימונים
שמן זית
4 עגבניות קלופות ומגוררות, ללא הגרעינים
עלי פטרוזיליה קצוצים גס
עלי זעתר
3 כפות בצל ירוק פרוס דק, החלק הלבן בלבד (אני השתמשתי גם בחלק הירוק, להוספת צבעוניות למנה)
3 כפיות לימונים כבושים קצוצים דק
100 גרם גבינת פקק (בושו) או סנט מור

	
	

	אופן הכנה

	· לקלות את החצילים, לצננם מעט ולקלוף ביד. להשאיר את הגבעול מחובר לחציל, מתקבל חציל שלם שראשו עדיין עם שאריות של הקליפה. להניח על מסננת לחצי שעה להגרת הנוזלים.
· להגשה: להניח כל חציל במרכז צלחת אישית, ובעזרת מזלג למעוך את בשר החציל לשכבה דקה.
לתבל, ליצוק מעט ממיץ הלימון ושמן הזית. לפזר את העגבנייה, הפטרוזיליה, הזעתר, הבצל הירוק והלימונים הכבושים. לגרר מעט מהגבינה ולהגיש.


	הערות

	· אני מעדיפה לקצוץ את העגבניות לקוביות קטנטנות, ומאילוצים השתמשתי בגבינת פטה.
· כמות מיץ הלימון גדולה מדי, בהתחשב בכך שיש גם לימונים כבושים במנה
· ניתן להכין גם בצלחת מרכזית גדולה, לסדר את החצילים כמניפה, לפזר מעט שמן זית ולכסות.
· לפני ההגשה להוסיף את שאר המצרכים 
· מנה מאד יפה וטעימה.



	סלט תרד, אפונה ירוקה וגבינת פטה  XE "תרד: סלט תרד, אפונה ירוקה וגבינת פטה " 

 XE "אפונה: סלט תרד, אפונה ירוקה וגבינת פטה " 

 XE "פטה: סלט תרד, אפונה ירוקה וגבינת פטה " 
	וריאציה על ג'יימי אוליבר
	יוקי

	לוקחים 2 חופנים נדיבים של עלי תרד צעירים, שוטפים היטב, מייבשים. שמים בקערה, מוסיפים שני חופנים קטנים יותר של אפונה טרייה (כזו של סנפרוסט – ללא הרתחה! – מצוינת לעניין). מתבלים ברוטב לימון ושמן זית ומפזרים למעלה פירורי גבינת פטה.




	סלט תמרים עגבניות מיובשות וגבינת חלומי XE "תמרים: סלט תמרים עגבניות מיובשות וגבינת חלומי " 

 XE "גבינת חלומי: סלט תמרים עגבניות מיובשות וגבינת חלומי " 

 XE "עגבניות: סלט תמרים עגבניות מיובשות וגבינת חלומי " 
	
	מירי מולכו

	אחלה סלט לחג או סתם כשרוצים לעשות רושם מבלי להתאמץ, 10 דקות וזהו...

	חומרים
	ל- 4 מנות

	ראש חסה, רצוי משי
חופן תמרים לחים, מגולענים וחתוכים
חופן עגבניות מיובשות, קצוצות
4 פרוסות לחם, חתוכות לקוביות
2 שיני שום, פרוסות
100 גרם גבינת חלומי
שמן זית לטיגון

לרוטב:
2 כפות חומץ בלסמי
6 כפות שמן זית
2 כפות שמן תירס 
מלח, פלפל 

	
	

	אופן הכנה

	· מחממים שמן זית במחבת ומטגנים מעט את השום. בעזרת כף מחוררת מוציאים את שיני השום, לאחר שהשמן כבר ספג את טעמן, ומטגנים את קוביות הלחם עד להשחמה.

· במחבת משומנת או בגריל קולים את פרוסות הגבינה.

· קורעים את החסה לפיסות בגודל ביס ומערבבים עם הקרוטונים, הגבינה, ושאר מרכיבי הסלט. יוצקים מעל את הרוטב.



	גבינת עיזים במרינדה XE "גבינת עיזים: גבינת עיזים במרינדה " 
	שף טים מלצר
	מיכי

	חומרים
	ל- 4 מנות

	2 כפות דבש
2 כפיות מיץ לימון
4 כפות שמן זית
מלח פלפל
1 כפית רוזמרין טרי קצוץ דק
6 קוביות גבינת עיזים (40 גרם כ"א)

ענבים
גריסיני

	
	

	אופן הכנה

	· מערבבים דבש, לימון, שמן, תבלינים ורוזמרין.
· להניח קוביות גבינה על צלחת שטוחה, לשפוך המרינדה מעל, לכסות בניילון ולשמור במקרר ללילה.
· להגיש עם ענבים וגריסיני



	סלט שורשים XE "סלט: סלט שורשים " 

 XE "גזר: סלט שורשים " 

 XE "צנון: סלט שורשים " 

 XE "קולורבי: סלט שורשים " 
	קפה נואר
	טיטי

	חומרים
	ל- 2 מנות

	5 כוסות (250 גרם) תערובת עלי חסה שטופים וקרועים
1 גזר חתוך לרצועות דקות
1 קולרבי קטן חתוך לרצועות דקות
1 צנון קטן חתוך לרצועות דקות
½ שורש סלרי חתוך לרצועות דקות
1 עגבנייה חתוכה לרבעים
75 גרם גבינת סנט מור מפוררת
50 גרם גבינת פרמזן מפוררת
חופן קרוטונים 


לרוטב:
3 כפות סויה
3 כפות שמן זית
3 כפות חומץ בן יין אדום
1 כף חרדל
מלח ופלפל שחור טחון טרי


	
	

	אופן הכנה

	· שמים בקערת מעבד מזון את כל חומרי הרוטב ומערבבים היטב.

· מערבבים בקערה, חסה, גזר, צנון, קולרבי, סלרי ועגבנייה. 
· מעבירים את הירקות לצלחת הגשה. מפזרים עליהם גבינות וקרוטונים, יוצקים את הרוטב ומגישים.




	סלט ירוק עם אגסים ורוקפור XE "סלט: סלט ירוק עם אגסים ורוקפור " 

 XE "רוקפור: סלט ירוק עם אגסים ורוקפור " 

 XE "רוקפור: סלט ירוק עם אגסים ורוקפור " 
	
	מירי מולכו

	חומרים
	

	חסות
עלי בייבי
אגסים מלפתן חתוכים לרבעים
גבינת רוקפור חתוכה קטן, או שבבי פרמזן למי שטעם הרוקפור חזק לו מידי
אגוזים (אפשר פקאן מסוכר) 

לרוטב:
½ כוס שמן זית
מיץ לימון
כף שמן שומשום
3 כפות חומץ בן יין אדום
2 שיני שום כתושות
כפית דבש
כפית חרדל גרגרים


	
	


	סלט של ירוקים XE "סלט: סלט של ירוקים " 
	
	מיקי

	חומרים
	

	1 חבילה בייבי עלים
1 חסה אמריקאית
1 חסה אדומה מסולסלת
פרי: תותים או אגסים או רימונים או אפרסמון או קרמבולה

רוטב (וכאן העניין): 
2 כפות ריבת מישמש
1 כף חרדל
1 שן שום
חצי כפית מלח
2 כפות פרג (לא להיבהל זה מפתיע) 
רבע כוס חומץ בלסמי
¾ כוס שמן זית

	
	

	אופן הכנה

	· להכניס את הכל למיכל סגור ולשקשק חזק. לשפוך על הסלט, ולשמוע קריאות התפעלות.



	 XE "בולגרית:סלט עם גבינה בולגרית" סלט עם גבינה בולגרית XE "סלט:סלט עם גבינה בולגרית" 
	
	זושי

	מעניין ש: לפעמים כמה תוספות , מסוגלות פשוט לשנות לרמות מעניינות מאכלים יומיומיים

	חומרים
	

	2 מלפפונים (חתוכים לקוביות) 
2 עגבניות (חתוכות לקוביות) 
בצל אחד (חתוך לקוביות) 
100 גרם גבינה בולגרית חתוכה לקוביות (אצלי זה משק צוריאל 3% מעודנת) 
15 זיתים חתוכים לפרוסות 
2 קופסאות טונה בשמן מסוננות היטב של 70 גרם. 
כף סומק 
כף קצח 

	
	

	אופן הכנה

	· זה הכל.....מערבבים הכל יחד , ממתינים כמה דקות לספיגת הטעמים.....וזהו זה.. 


	הערות

	ערכים תזונתיים:
460 קלוריות
15 גרם שומנים
29% שומן !!!







נערך ע"י ריקי – מאי 2005.





בשיתוף חברות וחברי הפורום שתרמו ממיטב אוספי המתכונים שבאמתחתם ביד רחבה!


תודה לכולם וחג שמח!
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