פסטה

	 XE "בצל:קנלוני ממולא בריקוטה ובצל ירוק" קנלוני ממולא בריקוטה ובצל ירוק XE "ריקוטה:קנלוני ממולא בריקוטה ובצל ירוק" 

 XE "קנלוני:קנלוני ממולא בריקוטה ובצל ירוק"  
	
	אפרת

	קונים גלילי קנלוני מוכנים.

· מערבבים את הריקוטה עם בצל ירוק קצוץ, מלח, פלפל וקצת שום. ממלאים את הקנלוני. 
חבילה אחת מספיקה למילוי 20 קנלוני, דהיינו מנה עיקרית (ל-4 אנשים).
· מכינים רוטב עגבניות. חצי שופכים בתחתית התבנית, מסדרים את הקנלוני מעל הרוטב, שופכים מעל את שארית הרוטב.
· אופים על 180 מעלות, כ- 40 דקות.
· אפשר לפזר מעל פרמזן מספר דקות לפני סיום האפייה.



	 XE "וודקה:פסטה בעגבניות שרי, שמנת ווודקה" 

 XE "שמנת:פסטה בעגבניות שרי, שמנת ווודקה" 

 XE "עגבניות:פסטה בעגבניות שרי, שמנת ווודקה" פסטה בעגבניות שרי, שמנת ווודקה XE "פסטה:פסטה בעגבניות שרי, שמנת ווודקה" 
	(מתוך הזיכרון) מתוך ספר הפסטה הגדול של בת'' איילון
	מירי מולכו

	חומרים
	

	בצל בינוני קצוץ
2 שיני שום קצוצות
כ- 30 גרם חמאה 
1 שמנת מתוקה (אפשר שמנת לבישול)
מעט פלפל אדום חריף
¼ כוס וודקה
מלח, פלפל
סלסלה קטנה עגבניות שרי אדומות חצויות

פסטה קצרה חלולה דוגמת פנה.

	
	

	אופן הכנה

	· ממיסים חמאה. מטגנים קלות את הבצל והשום. מוסיפים את העגבניות החצויות. מטגנים עד שכמעט כל המיצים מתאדים. מערבבים מידי פעם ומעט "מועכים" את העגבניות להוצאת המיצים.
· מוסיפים את הוודקה והשמנת המתוקה. מוסיפים פלפל אדום חריף (לפי הטעם), מלח ופלפל שחור גרוס. מבשלים מעט עד להסמכה קלה.
· בינתיים מרתיחים מים עם מלח ומבשלים את הפסטה לדרגת אל-דנטה.
· מסננים את הפסטה. מעבירים לקערה עמוקה ויוצקים מעל את הרוטב.
· מגישים מייד עם פרמזן.


	הערות

	· המתכון מתוך זיכרון (טרי מאד, דרך אגב, רק אתמול הכנתי...), כך שאני לא מבטיחה שהוא מילה במילה תואם את המתכון המקורי.
· הפסטה נהדרת גם לילדים (אין מה לחשוש, האלכוהול מהוודקה מתנדף בבישול)


	 XE "לזנייה:לזניית גבינות" לזניית גבינות XE "גבינות:לזניית גבינות" 
	ארז קומורובסקי
	מירי מולכו

	חומרים
	

	1 חבילה דפי לזניה

למלית:
1 גביע קוטג'
4 ביצים
¼ כוס שמנת מתוקה
1 כף פירורי לחם
½ כוס גבינה מגוררת (בולגרית, פטה וכו')
½ כוס גבינה צהובה מגוררת (או מוצרלה מגוררת)
½ כפית מלח

לרוטב:
4 עגבניות טריות חתוכות לקוביות
½ בצל קצוץ
10 עלי בזיליקום קצוצים
1 שן שום כתושה
4 כפות שמן זית
½1 כוסות מים
1/2 כפית מלח

	
	

	אופן הכנה

	· מטגנים בצל בשמן זית. מוסיפים עגבניות. מבשלים 5 דקות. מוסיפים שום, בזיליקום ומלח ומבשלים 15 דקות. 
· מערבבים בקערה חצי מכמות גבינה הצהובה עם יתר חומרי המלית.
· מחממים תנור ל- 200 מעלות ומשמנים תבנית. 
· מניחים שכבת דפי לזניה ומעליה יוצקים 2 מצקות מהרוטב. מעל מחצית מהמלית. מעל שוב שכבת דפי לזניה, 2 מצקות מהרוטב ושוב ממלית הגבינות. מעל שוב דפי לזניה ורוטב. מפזרים מעל גבינה צהובה או מוצרלה מגוררת.
· אופים כ- 30 דקות.
 

	הערות

	אני הכנתי הפעם עם רוטב העגבניות הבסיסי של ג'יימי אוליבר - יצא נפלא. המתכון לרוטב העגבניות הזה נמצא כאן במנוע החיפוש. חפשו כדורי בשר של ג'יימי אוליבר ושם מופיע גם הרוטב. כדאי להכין כמות גדולה ולהקפיא במנות. אני משתמשת ברוטב גם לפיצה וגם, לדוגמא, ללזניה הזו.


	 XE "צפתית:קלסונס" 

 XE "פסטה:קלסונס" קלסונס
	
	מירב טל

	יש מאכל טברייני מובהק שאוכלים אותו רק בשבועות:
למעשה זה כיסונים ממולאים בגבינה צפתית רצוי מקורית של המאירי בצפת.

לגבינה מוסיפים ביצה ומעט גבינה לבנה רכה.
את הכיסונים אפשר להכין מבצק פסטה לרדד לקרוץ עיגולים בכוס למלא בגבינה לסגור היטב.
להניח במגש שעליו מניחים מגבת עם קמח כדי שלא יתייבשו.
מרתיחים בסיר גדול הרבה מים כשהמים רותחים מוסיפים את הקלסונס מבשלים עד שהם צפים מוציאים מהמים מניחים בצד.
אפשר לאכול אותם רק מבושלים ואפשר להכניס לתנור עם חמאה מעל, מגישים עם גבינה צפתית מגורדת. 

	


	 XE "מוצרלה:פסטה בגבינה" פסטה בגבינה XE "פסטה:פסטה בגבינה" 
	נירה רוסו (מדור "הצעת היום" עיתון הארץ(
	היאלי

	באמת פשוט, בטעם נפלא, לא ממש דיאטטי, חם, מהיר, מנחם ומשביע - אבל הסודות הכרוכים באופן ההכנה חשובים, ובמיוחד בישול הפסטה ברוטב תוך כדי בחישה, כך שכל פיסה בודדת תקבל מעין ציפוי.
מובן שאפשר להכין מכל פסטה שיש בבית, אבל נסו את החבלים הדקים "casarecce - 287" מתוך סדרת "לה קולציונה" של ברילה, יש להם מנשך נהדר.


	חומרים
	

	500 גרם פסטה casarecce או פסטה קצרה אחרת
5 ליטר מים רותחים
מלח בישול
30 גרם חמאה
כוס שמנת 10% (שמנת קפה, הנמכרת בקרטונים לא מצוננים)
פלפל לבן או שחור טרי וגרוס
מלח לפי הטעם
קורט אגוז מוסקט טחון
200 גרם מוצרלה מגוררת
4 כפות פרמזן מגוררת

	
	

	אופן הכנה

	מבשלים את הפסטה במשך 8 דקות במים רותחים בתוספת 2 כפות גדושות מלח בישול וכף שמן.
בינתיים ממיסים בסוטז' או בווק את החמאה עם שמנת הקפה, המלח, הפלפל והמוסקט.
כשהפסטה מוכנה - מסננים אותה ומוסיפים לווק עם המוצרלה והפרמזן. ממשיכים לבשל תוך ערבוב מתמיד בכף גדולה או בשתי כפות, עד שהרוטב כמעט נספג בפסטה.
מגישים מיד, לצד סלט ירוק ועם גבינת פרמזן מגוררת בכלי נפרד.


	הערות

	· עד כאן נירה רוסו, ועכשיו ההערות שלי:
ניסיתי עם כל מיני סוגי פסטות ואכן הפסטה שהיא ממליצה עליה casarecce - 287 היא המתאימה ביותר. מאז גם אימצתי אותה במתכוני פסטה אחרים והיא לא מאכזבת.
· אני פחות אוהבת רטבים שמבוססים רק על שמנת (כבד מידי) ולכן מוסיפה עגבנייה מרוסקת אחת לרוטב. מצד אחד זה עושה את הרוטב טיפה יותר קליל, ומצד שני בגלל שהכמות קטנה זה לא משתלט על הטעם.
· כשאין שמנת לקפה גם שמנת מתוקה לבישול עושה את העבודה כמו שצריך (טיפה פחות טעים אבל כמעט בלתי מורגש).
· כחובבת גבינות מושבעת, בדרך כלל אני מוסיפה למוצרלה גם גבינות קשות אחרת, ממה שיש בבית (קשקבל למשל מתאימה פה מאוד).
· מעט וודקה בתוך הרוטב לא הזיקה מעולם לאף אחד (ולהפך).

ובקיצור - מומלץ בחום!!!!



לביבות/ קציצות

	 XE "לביבות:לביבות דלעת" לביבות דלעת XE "דלעת:לביבות דלעת" 
	אורלי פלאי-ברונשטיין, גיליון 141
	ריני

	חומרים
	ל- 6 מנות


	500 גרם דלעת קלופה
3 חלבונים 
קורט קמח
100 גרם גבינה מגוררת 
מלח, פלפל
אגוז מוסקט
זעפרן
שמן לטיגון
	
	

	אופן הכנה

	· בפומפייה מגררים את הדלעת לשערות דקות.
· מקציפים את החלבונים לקצף רך ומוסיפים קמח, גבינה, מלח, מוסקט וזעפרן.
· מחממים שמן לטיגון מקפלים את הדלעת לתוך קצף החלבונים.
· בעזרת כף יוצרים לביבות ומטגנים עד להשחמה. מעבירים לנייר סופג ומגישים.


	הערות

	מתוך מאגר המתכונים של האתר. המתכון המקורי עם דלעת, אבל כאמור, אפשר להחליף בדלורית


	 XE "גבינות:קציצות גבינה" קציצות גבינה XE "קציצות:קציצות גבינה" 
	
	מיכל ה.

	חומרים
	

	חבילה טוב טעם (גבינה לבנה קשה באריזת צלופן לא בקופסא)
3 כפות סולת
1 ביצה
מלח 
פלפל
אפשר להוסיף בצל מטוגן/ פטרוזיליה...
	
	

	אופן הכנה

	· לערבב את החומרים להשאיר ל1/2 שעה בערך לעמוד
· ליצור קציצות ולטגן


	


	 XE "גבינות:לביבות גבינה" לביבות גבינה XE "לביבות:לביבות גבינה" 
	
	יוד

	

	חמותי זיכרונה לברכה נהגה להציל כך את דברי החלב שלא יגיעו לידי כליה...
החסרון של המתכון הוא בעושים אותו לפי העין והניסיון. אני אנסה להגיד לך בערך כמויות ואולי מישהו אחר יידע לתת לך יותר טוב את הפרופורציות, כי אני שמה בקערה ולפי תחושת הסמיכות מחליטה.
מערבבים את מה שיש בבית (או שקונים במיוחד...) גבינות לבנות, אשל, לבן, שמנת וכו. ביצים וקמח.
אני מעריכה שעל כמות של 1/2 ק"ג גבינה + 2 גביעים (אשל/ לבן/ודומיהם) צריך כ-3 כפות קמח ו3 ביצים, מלח ופלפל. זה אמור להיות הבסיס.
מחממים שמן ושופכים עם כף או מצקת קטנה.
אני נוהגת לעשות קודם כל אחד או שניים ואז להחליט אם התערובת כבר בסדר.
ניתן להוסיף לתערובת תפוח אדמה מבושל, מגורר ו/או גבינה צהובה כלשהי מגוררת ו/או בצל ירוק או עירית קצוצים. 



	 XE "לביבות:לביבות חצילים קלויים" לביבות חצילים קלויים XE "חצילים:לביבות חצילים קלויים" 
	לישנסקי
	יוד

	חומרים
	

	3 כוסות רסק חצילים קלויים
½ - ¾ כוס פירורי לחם
2 ביצים
¼ כפית אבקת סודה לשתיה
מלח ופלפל לבן
1 כף עלי פטרוזיליה קצוצים
2-1 כפות קמח
6 כפות גבינת פרמזן מגוררת
שמן לטיגון

	
	

	אופן הכנה

	· מערבבים חצילים עם פירורי לחם. מתבלים ומשהים כ- 5 דקות.
· מוסיפים לתערובת ביצה, סודה לשתיה ופטרוזיליה. מערבבים ומוסיפים ביצה נוספת, קמח וחלק מהגבינה.
· בעזרת כף מעבירים את הלביבות לשמן חם ומטגנים משני הצדדים. מניחים את הלביבות המטוגנות בצלחת חסינת אש.
· פני ההגשה מפזרים גבינה ואופים כ- 3 דקות בתנור חם, עד שהגבינה ניתכת.
· מגישים חם עם מטבלים פיקנטיים או עם פלחי לימון טרי.


	הערות

	· רצוי להכין סמוך להגשה. אפשר לטגן מראש, לצנן ולחמם במיקרוגל או בתנור.
· לביבות או קציצות, מטגנים בטיגון חצי עמוק בו השמן מגיע עד חצי גובה הקציצה. אפשר לגלגל בשומשום לפני הטיגון


	 XE "קציצות:קציצות מנגולד וגבינה" קציצות מנגולד וגבינה XE "מנגולד:קציצות מנגולד וגבינה" 
	"שיעור פרטי" – ישראל אהרוני
	חיליק

	אתמול התחילה העונה החדשה של "שיעור פרטי" של אהרוני.אתמול מייד אחרי התוכנית הקציצות נוסו והם ממש מעולות!!!

	חומרים
	

	1 קילו עלי מנגולד
1 בצל קצוץ דק
3 עלי מרווה קצוצים
3 פרוסות לחם מושרת בחלב
100 גרם גבינת פטה מפוררת
100 גרם גבינת קשקבל מגורדת
50 גרם צנוברים
2 ביצים
¾ כוס פטרוזיליה קצוצה
כוס פירורי לחם
מלח, פלפל שחור טחון טרי
כוס קמח

	
	

	אופן הכנה

	· מפרידים את עלי המנגולד מהגבעולים. את העלים קוצצים גס, את הגבעולים דק.
· מטגנים את הבצל ועלי המרווה עם גבעולי המנגולד.
· מעבירים לקערה ומוסיפים את העלים הטריים. אם צריך מוסיפים קצת קמח.
· סוחטים את הלחם מהחלב, מפוררים אותו ומכניסים אותו לתוך התערובת.
· מוסיפים את הפטרוזיליה, גבינות, צנובר, ביצים, מלח ופלפל.
· מערבבים את כל החומרים תערובת אחידה וצרים מיד קציצות נאות מהתערובת.
· טובלים את הקציצות בפירורי לחם ומטגנים במחבת ובה שמן זית חם עד שהקציצות שחומות ויפות.


	הערות

	טיפ אחד קטן : ברגע שהבלילה מוכנה,קשה מאוד לעצב אותם לצורה הרצויה כי זה נוזלי מידי.הפתרון שמצאתי זה לעצב איכשהו צורה מעוגלת ולטבול מייד בפירורי לחם,ואז יותר קל לעצב אותם לצורת קציצות.


	 XE "גבינות:קציצות גבינה" קציצות גבינה XE "קציצות:קציצות גבינה"  
	חובב, לטוביץ', פן-לרנר
	זוטא

	חומרים
	6 מנות

	250 גרם גבינה לבנה
250 גרם גבינה צפתית
כ- 2/3 כוס פירורי לחם או קמח מצה
1 ביצה
שמן לטיגון

	
	

	אופן הכנה

	· יום לפני ההכנה, שמים בצלחת גדולה ושטוחה את הגבינות, מוסיפים כחצי כוס קמח מצה או פירורי לחם ואת הביצה, ומועכים במזלג לקבלת תערובת סמיכה כמו פלסטלינה. מכסים בניילון נצמד, ומכניסים למקרר למשך לילה. לפחות 6 שעות.
· מוציאים את התערובת מהמקרר, צרים כדורים בגודל שבין כדור פינג פונג לכדור טניס, ומשטחים לקציצות. מגלגלים ביתרת הקמח או פירורי הלחם.
· מחממים במחבת שמן בעומק 2 ס"מ, ומטגנים את הקציצות משני הצדדים שיזהיבו. מניחים על מגבות נייר, ובינתיים מטגנים עוד קציצות.
 

	הערות

	חשוב: "לא לוותר על שלב אישפוז התערובת במקרר ללילה שלם. מי שיחטא בקיצורי דרך, ייתקל בקציצות מתפוררות במחבת, וחבל.
במתכון יש המלצה לבשל אח"כ את הקציצות ברוטב עגבניות פשוט כ-20 דקות, על אש נמוכה.



	 XE "קציצות:קציצות כרישה וגבינה" קציצות כרישה וגבינה XE "כרישה:קציצות כרישה וגבינה"  
	בני סיידא
	פסיפלורה

	חומרים
	

	1 ק"ג כרישה, החלק הלבן בלבד
2 תפוחי אדמה מבושלים בקליפתם
150 גבינת פטה מגוררת
150 גרם גבינת קשקבל מגוררת
½ כוס עירית קצוצה
3 כפות פירורי לחם
2-1 ביצים
מלח, פלפל לבן
קמח
שמן לטיגון

	
	

	אופן הכנה

	· חותכים את הכרישה לקטעים. שמים בסיר, מכסים במים ומביאים לרתיחה. מכסים את הסיר ומבשלים על להבה נמוכה כ-20 דקות, עד שהכרישה תתרכך.
· מסננים, מצננים וסוחטים היטב. מרסקים במעבד מזון. מעבירים לקערה.
· קולפים את תפוחי האדמה ומגררים דק. מוסיפים לקערת הכרישה, ומוסיפים את שאר המרכיבים. מערבבים לתערובת אחידה. 
· מכינים מהתערובת קציצות שטוחות מעט.
· מקמחים את הקציצות משני הצדדים ומטגנים עד שיזהיבו.
 


	 XE "גבינות צאן:לביבות כרובית עם גבינות צאן ועשבי תיבול" 

 XE "עשבי תיבול:לביבות כרובית עם גבינות צאן ועשבי תיבול" לביבות כרובית עם גבינות צאן ועשבי תיבול XE "כרובית:לביבות כרובית עם גבינות צאן ועשבי תיבול" 

 XE "לביבות:לביבות כרובית עם גבינות צאן ועשבי תיבול"  
	בני סיידא
	פסיפלורה

	קציצות טעימות להפליא, המוגשות עם שמנת חמוצה.

	חומרים
	

	1 כרובית, מחולקת לתפרחות
1 כוס עשבי תיבול קצוצים
250 גרם גבינות צאן (קצ'קבל, פטה, פרמזן, מעושנת), מגוררות
½ כוס פירורי לחם
2-3 ביצים
¼ כפית אגוז מוסקט
מלח, פלפל
שמן לטיגון
קמח לקימוח

	
	

	אופן הכנה

	· שמים בסיר את הכרובית, מכסים במים ומביאים לרתיחה. מכסים ומבשלים על להבה נמוכה כ-25 דקות, עד שהכרובית תתרכך. מסננים היטב, ומשהים במסננת לשעה.
· מעבירים את הכרובית לקערה ומרסקים בעזרת מזלג. מוסיפים את שאר המרכיבים, ומערבבים לעיסה מוצקה.
· בכפות ידיים רטובות צרים מהתערובת קציצות עגולות ושטוחות מעט.
· מחממים במחבת שמן לטיגון. טובלים את הקציצות בקמח משני הצדדים, ומטגנים עד שיזהיבו.



ממולאים

	 XE "דבלים:דבלים ומשמשים ממולאים בגבינות" דבלים ומשמשים ממולאים בגבינות XE "משמשים:דבלים ומשמשים ממולאים בגבינות" 
	
	זוטא

	אני חושבת שהמנה הזו יפה כמנה ראשונה, למרות שאפשר לשים אותה גם במזנון.
יש לקחת בחשבון, בממוצע כמובן 3-2 פירות לאדם.

	חומרים
	

	דבלים - חצויים לרוחב כמעט עד הסוף (להשאיר אותם קצת מחוברים)
משמשים מיובשים - מושרים במים חמים לפחות חצי שעה משננים ופורסים לרוחב כנ"ל.
גבינת פרומעז בגליל
גבינת רוקפור
חומץ בלסמי להגשה
	

	אופן הכנה

	· ממלאים את הדבלים בפרוסת פרומעז, ואת המשמשים בפרוסת גבינת רוקפור.
· מניחים על תבנית עם נייר אפיה (אפשר גם בטוסטר-אובן), ומכניסים לתנור שחומם מראש ל200 מעלות, ל7-10 דקות. הפרי צריך לקבל קצת "כוויות" והגבינה להינתך.
· מוציאים בזהירות (זה חם!!), מסדרים על צלחת הגשה, ובוזקים מעט בלסמי.


	 XE "רוקפור:פטריות ממולאות גבינת עיזים ורוקפור" 

 XE "פטריות:פטריות ממולאות גבינת עיזים ורוקפור" פטריות ממולאות גבינת עיזים ורוקפור XE "גבינת עיזים:פטריות ממולאות גבינת עיזים ורוקפור" 
	מתכון ממסעדת אלי אולי
	מירי מולכו

	חומרים
	

	20 פטריות שמפיניון ממולאות
מעט שמן זית לטיגון
2 שיני שום קצוצות
30 גרם שקדים קלויים וקצוצים
10 גבעולי פטרוזיליה קצוצים
½ כפית פפריקה
½ כפית קארי
½ כפית פלפל שחור
½ כפית מלח
30 גרם גבינת רוקפור מפוררת
30 גרם גבינת עיזים רכה

	
	

	אופן הכנה

	· מפרידים את רגלי הפטריות מהכיפות וקוצצים אותן.
· במחבת טפלון עם שמן זית מטגנים את רגלי הפטריות עם שום, שקדים, פטרוזיליה ובצל ירוק.
· מוסיפים את התבלינים ואת הגבינות ומערבבים יחד עד שהגבינות נמסות.
· ממלאים את הפטריות בגבינה המתובלת.
· אופים את הפטריות במשך כ- 10 דקות, עד לגוון שחום.


	


	 XE "בזיליקום:פלפלים צהובים" 

 XE "גבינות:פלפלים צהובים" פלפלים צהובים ממולאים בגבינות צנוברים ופסטו XE "פלפלים:פלפלים צהובים" 
	מתוך "ששת"
	מירי מולכו

	חומרים
	ל- 4 מנות

	4 פלפלים צהובים חצויים לאורך (להשאיר לפחות חלק מהגבעול הירוק) מנוקים מגרעינים ומקרומים.

למילוי:
3 פרוסות לחם לבן טחונות לפירורים
2 שיני שום כתושות
¼ כוס שמן זית
50 גרם אגוזי לוז קלויים וקצוצים או צנוברים
2 כפוץ פסטו
2 עגבניות מרוסקות בפומפייה
1 גליל פרומעז (200 גרם) רכה מעוכה מעט במזלג
50 גרם קשקבל מגוררת
	
	


	אופן הכנה

	· מחממים תנור ל- 180 מעלות.
· מחממים שמן זית במחבת. מוסיפים שום ופירורי לחם ומטגנים עד להזהבה. מוסיפים אגוזי לוז (או צנוברים), פסון ועגבניות ומטגנים קלות.
· מסירים מהאש. מוסיפים גבינות ומערבבים.
· ממלאים את חצאי הפלפלים בתערובת. מניחים בתבנית מרופדת בנייר אפייה ואופים 20-30 דקות (או יותר), עד שהמלית זהובה ויציבה ועד שהפלפלים קלויים (חשוב!).
 

	


	כרוב מסולסל ממולא בגבינה XE "כרוב:כרוב מסולסל ממולא בגבינה" 
	
	מיכי

	חומרים
	

	1 שן שום
4 כפות שמן זית
800 גרם עגבניות (אפשר מקופסא- קצוצות ומקולפות)
מלח, בזיליקום
12 עלי כרוב מסולסל גדולים
2 כדורי מוצרלה
4 כפות פרמזן.

	
	

	אופן הכנה

	· לטגן שום, להוסיף עגבניות ותיבול ולבשל עד הסמכה.
· את העלים להשרות במים רותחים 3 דקות. לסנן ולייבש היטב.
· למלא עלים בגבינת מוצרלה, לגלגל לרולדה ולתקוע קיסם
· לפזר ½ מהרוטב בתחתית תבנית חסינת חום מעל לפזר הגלילים, מעל חצי הרוטב הנותר ולפזר פרמזן מעל. לאפות ב- 180 מעלות כ- 30 דקות.


	הערות

	אני הייתי מוסיפה למלית כמה סוגי גבינות קשות ורכות, רצוי גם מהסוג החריף- פיקנטי.
בנוסף אפשר להוסיף זיתים או עגבניות מיובשות או צלפים או פטריות מטוגנות עם הרבה בצל שחום.
רעיון אחר: למלא במלית של ממולאים- עם אורז, עשבי תיבול, צימוקים, שקדים או צנוברים. במקרה הזה לבשל את האורז קודם (שלא כבממולאים רגילים).


	מדיאס – קישואים ממולאים בגבינה XE "קישואים:מדיאס – קישואים ממולאים בגבינה"  
	
	מירי מולכו

	חומרים
	

	10 קישואים קטנים ומוצקים
200 גרם גבינה צפתית מגוררת
200 גרם גבינה לבנה
100 גרם קשקבל מגוררת
150 גרם בולגרית מפוררת
אפשר להוסיף שמיר קצוץ
1 ביצה
פלפל שחור גרוס
קמח לציפוי
6-4 ביצים טרופות מעורבבות עם 2 כפות מים ומלח
שמן לטיגון

רוטב עגבניות:
1 ק"ג עגבניות בשלות מאד
מלח ופלפל
6 כפות שמן זית
חופן פטרוזיליה
2 כפות שמיר קצוץ
3 כפות סוכר

	
	

	אופן הכנה

	· מכינים את הרוטב: קולפים את העגבניות. חותכים ומרסקים בבלנדר עם כל יתר מרכיבי הרוטב.
· מבשלים על אש גבוהה מספר דקות, מנמיכים את האש ומבשלים 30 דקות על אש נמוכה.
· שוטפים כל קישוא מבלי לקלוף וחוצים לשניים לאורך. מרוקנים את בשר הקישואים וחותכים למחצית לשתי סירות.
· שמים את הסירות בכלי גדול ויוצקים עליהן מים רותחים. משאירים 5 דקות. מסננים ומייבשים.
· מערבבים את כל חומרי המלית, פרט לגבינה הלבנה והביצה. אם נוזלי מידי - מוסיפים מעט פירורי לחם. בסוף מוסיפים גבינה לבנה וביצה.
· ממלאים כל סירה בתערובת, טובלים בקמח ואז בתערובת הביצים.
· מחממים שמן ומטגנים בזהירות.
· מסדרים בתבנית אפייה ויוצקים מהרוטב.
· אופים ב- 180 מעלות כ- 45 דקות. 

	הערות

	ניתן לוותר על הרוטב


	 XE "עגבניות:גלילות חצילים במילוי גבינת עיזים ובזיליקום, מוגשות עם רוטב עגבניות" 

 XE "בזיליקום:גלילות חצילים במילוי גבינת עיזים ובזיליקום, מוגשות עם רוטב עגבניות" 

 XE "גבינת עיזים:גלילות חצילים במילוי גבינת עיזים ובזיליקום, מוגשות עם רוטב עגבניות" גלילות חצילים במילוי גבינת עיזים ובזיליקום, מוגשות עם רוטב עגבניות XE "חצילים:גלילות חצילים במילוי גבינת עיזים ובזיליקום, מוגשות עם רוטב עגבניות" 
	
	מירי מולכו

	חומרים
	חומרים ל- 4 מנות

	לגלילות:
½ חציל חצוי לאורכו ופרוס לאורך לפחות ל 8 פרוסות
שמן לטיגון
1 גליל פרומעז
100 גרם פטה מגוררת
1 שן שום כתושה
פלפל שחור גרוס טרי
עלי בזיליקום קצוצים מ 5 גבעולים

לרוטב:
¼ כוס שמן זית
1 בצל קצוץ
2 גבעולי סלרי קצוצים
1 גזר קצוץ
2 עגבניות חתוכות לקוביות
2 כפות רסק עגבניות
½ ליטר מים
מעט אורגנו
מלח פלפל
מעט בזיליקום קצוץ

	
	

	אופן הכנה


3. יוצקים על הגלילות. מפזרים פרמזן ואופים 5-7 דקות עד שהפרמזן נמס בתנור מחומם מראש לº200. 

	· . 

	


קינוחים

	פפנאש – כופתאות גבינה רומניות XE "כופתאות:פפנאש – כופתאות גבינה רומניות" 
	
	מירי מולכו

	חומרים
	ל- 6 מנות

	500 גרם גבינת טוב טעם או כנען
2 ביצים
3 כפות סולת
30 גרם חמאה רכה
2 כפיות תמצית וניל איכותית
3 כפות סוכר
2 כפיות קליפת לימון מגוררת דק

	
	


	אופן הכנה

	· שמים בקערה את כל החומרים ומערבבים לתערובת אחידה. מכסים ושומרים במקרר שעה.
· מרטיבים את כפות הידיים וצרים מהתערובת כדורים הגדולים מעט מכדורי פינג פונג.
· שמים בסיר רחב מים ומרתיחים ברתיחה עדינה. מוסיפים את הכדורים למים הרותחים ומבשלים עד שהכדורים צפים על פני המים ועוד 2-4 דקות. מוציאים לצלחת מכוסה במגבת מטבח.
· מגישם עם שמנת חמוצה וריבה חמצמצה (דובדבנים, שזיפים, משמשים או פטל). 

	

	 XE "מסקרפונה:סלט תפוזים ותמרים, עם קליפות תפוזים מסוכרות מוגש עם גבינת מסקרפונה" 

 XE "תמרים:סלט תפוזים ותמרים, עם קליפות תפוזים מסוכרות מוגש עם גבינת מסקרפונה" סלט תפוזים ותמרים, עם קליפות תפוזים מסוכרות, מוגש עם גבינת מסקרפונה XE "תפוזים:סלט תפוזים ותמרים, עם קליפות תפוזים מסוכרות מוגש עם גבינת מסקרפונה" 
	
	
מירי מולכו

	חומרים
	5 מנות

	6 תפוזים שטופים 
18 תמרים לחים, חצויים ומגולענים ½ כוס אגוזים מסוכרים מוכנים (ברס)

לסירופ:
3 ס"מ שורש ג'ינג'ר טרי
1 כוס סוכר
2 מקלות וניל 
½2 כוסות מים
4 כפות ליקר תפוזים

להגשה:

2 גביעי גבינת מסקרפונה

2 כפות אבקת סוכר

כף קליפת תפוז מגוררת
	
	

	אופן הכנה

	· קולפים את קליפות התפוזים בקולפן ירקות ומכינים מהן רצועות דקיקות של קליפות תפוז.
· קולפים וחותכים את הג'ינג'ר לרצועות דקיקות ומשליכים אותן לסיר קטן עם מים רותחים. כדאי להיעזר במסננת. מבשלים שלוש דקות (פעולה זו מורידה מעט מהחריפות של הג'ינג'ר). מוציאים ומסננים.
· מכינים סוכר וניל: גוזרים את מקלות הוניל במספריים לפיסות קטנות, מוסיפים כוס סוכר ומרסקים במעבד מזון. 
· מכינים את הסירופ: שמים את הסוכר והמים בסיר, מביאים לרתיחה. מבשלים כחמש דקות עד שמתקבל סירופ. 
· מכניסים את הקליפות והג'ינג'ר לסירופ ומבשלים כעשרים דקות, עד שהקליפות מסוכרות. כדי לדעת אם הקליפות מוכנות, מחכים שהן ייעשו שקופות. זה הסימן שהסוכר חדר פנימה. מסננים. הסירופ יהיה הרוטב של המנה. מיד מוסיפים לו את הליקר ומערבבים.
· קולפים שוב את התפוזים, הפעם מקליפתם הדקה והלבנה ופורסים לפרוסות.
· מסדרים את המנה בכלי שקוף: שמים פרוסות של תפוזים, עליהן תמרים חצויים ועליהם אגוזים מסוכרים. מעל לכל מטפטפים סירופ בנדיבות ומסדרים שכבה של קליפות התפוזים. כך עושים בשלוש שכבות, כשהעליונה היא קליפות תפוזים.
· מגישים עם גבינת מסקרפונה: מערבבים גבינה עם אבקת סוכר וקליפת תפוזים מגורדת ומגישים ליד.




	 XE "מסקרפונה:מוס לימון עם גבינת מסקרפונה" 

 XE "מוס:מוס לימון עם גבינת מסקרפונה" מוס לימון עם גבינת מסקרפונה XE "לימון:מוס לימון עם גבינת מסקרפונה" 
	
	מירי מולכו

	חומרים
	

	3 חלמונים
¼ כוס סוכר
מיץ מלימון
קליפה מגוררת מ- ½ לימון
עלה ג'לטין
200 גרם גבינת מסקרפונה
מיכל שמנת מתוקה

	
	

	אופן הכנה

	· טורפים את החלמונים היטב במטרפה חשמלית ידנית מעל אמבט מים חמים, מוסיפים את הסוכר, מיץ הלימון והקליפה המגוררת.
· משרים את הג'לטין בקערה עם מים, עד שהוא התרכך לגמרי. מוסיפים לחלמונים, מערבבים, מסירים מהאמבט ומצננים לטמפרטורת החדר. 
· מקפלים יחד עם גבינת המסקרפונה. מקציפים בנפרד את השמנת המתוקה ומוסיפים בתנועות קיפול לתערובת הלימון. 

· מחלקים לכלים אישיים או מעבירים לכלי מרכזי. מצננים לילה במקרר לפני שמגישים. אפשר לקשט בפרוסות דקיקות של לימון בקליפה שבושלו בסירופ סוכר.



	 XE "מסקרפונה:טירמיסו אגסים" טירמיסו אגסים XE "אגסים:טירמיסו אגסים" 
	השף מנה שטרום, מסעדת אל פאצ'ו
	קרין

	הטירמיסו הקלאסי נעשה על בסיס קפה, אך תמיד יש מקום לחידושים מרעננים, בעיקר כשמדובר בפירות. ניתן להשתמש בפירות שונים: תות, אגס, פירות יער ועוד. מבשלים את הפירות למעין ריבה דלילה. 


	חומרים
	

	6 חלמונים
100 גרם סוכר
30 מ"ל ליקר אמרטו
30 מ"ל ליקר קפה
500 גרם גבינת מסקרפונה 
250 מ"ל שמנת מתוקה מוקצפת 
400 גרם בישקוטים


לאגסים ביין:

1 ק"ג אגסים בשלים אבל קשים קלופים וחתוכים לרבעים
1 ליטר יין אדום יבש
500 גרם סוכר
תבלינים (ציפורן, קינמון, מקל וניל, פלפל אנגלי) – לפי הטעם 


	
	

	אופן הכנה

	· מקציפים את החלמונים ומוסיפים באיטיות את הסוכר עד לקבלת קרם בהיר וסמיך.
· מוסיפים באיטיות את הליקרים ומקציפים עד שהקרם מתייצב.
· מורידים את מהירות ההקצפה ומוסיפים את הגבינה כף אחר כף. 
· מקפלים את התערובת אל תוך השמנת המוקצפת עד לקבלת תערובת בעלת מרקם חלק ואחיד.
· טובלים את הבישקוטים בנוזלי הבישול (אפשר גם בקפה) ומסדרים בתבנית או בכלים אישיים. מסדרים את האגסים על הבישקוטים, מניחים את הקרם ומחליקים. מכסים ושומרים במקרר במשך לילה לפחות. 



	 XE "גלידה:גלידת עוגת גבינה עם צימוקים" גלידת עוגת גבינה עם צימוקים
	רות אוליבר – גיליון 137
	מאגר המתכונים באתר "על השולחן"

	

	חומרים
	600 גרם גלידה

	250 מ"ל שמנת מתוקה
½ כפית קינמון
½ כוס סוכר 
3 חלמונים
250 גרם גבינה לבנה 9% 
30גרם צימוקים, מושרים באלכוהול 


	
	

	אופן הכנה

	· מרתיחים בסיר את השמנת עם הקינמון. מסירים מהאש ומצננים. 
· מערבלים במיקסר את החלמונים עם הסוכר לתערובת קרמית. משווים טמפרטורות: מוסיפים תוך בחישה 2-3 כפות שמנת לתערובת החלמונים, מערבבים ומוסיפים את השאר. מבשלים מעל ביין מארי עד שהתערובת מכסה כף עץ (או עד לטמפרטורה של 85 מעלות). 
· מצננים מעל קערת קרח.
מקציפים את הגבינה במיקסר ומוסיפים את תערובת החלמונים המצוננת. מעבירים למקרר. 
· כשהתערובת קרה מעבירים אותה למכונת הגלידה ומוסיפים צימוקים. כשהגלידה מוכנה מעבירים לתבנית הקפאה ושומרים במקפיא.



	 XE "פירות יער:חרוטי ואפל שובבים עם מסקרפונה והפתעה בקצה" 

 XE "מסקרפונה:חרוטי ואפל שובבים עם מסקרפונה והפתעה בקצה" חרוטי ואפל שובבים עם מסקרפונה והפתעה בקצה
	יוני ג'יימס, גיליון 148
	מאגר המתכונים באתר "על השולחן"

	וריאציה למבוגרים על ממתק ילדים של פעם - גלידה חמה! מי שרוצה להרגיש לגמרי ילד, יכול להסתפק בהפתעה - סוכריות קופצות!

	חומרים
	6 מנות

	לוופל: 
10 חלבונים 
גרגירים מ-1/2 מקל וניל
125 גרם אבקת סוכר
180 גרם חמאה
160 גרם קמח מנופה

לקרם מסקרפונה: 
5 חלמונים
100 גרם סוכר
500 גרם גבינת מסקרפונה
1 עלה ג'לטין
¼ כוס שמנת מתוקה 

להגשה:

סוכריות קופצות ופירות יער
	
	

	אופן הכנה

	· מכינים ופל: מחממים בסיר חלבונים, וניל ואבקת סוכר תוך כדי ערבוב במשך כ- 3-2 דקות, רק עד שאבקת הסוכר נמסה והבלילה חמימה. מורידים מהאש ומוסיפים חמאה. מערבבים עד שהחמאה נמסה לחלוטין (אם לא, אפשר להחזיר למעט זמן אל האש). מנפים קמח, מוסיפים ומערבבים היטב. מסננים במסננת דקה לקערה אחרת. מצננים במקרר כשעה.
· מחממים תנור לחום של 160 מעלות.
· מרפדים תבנית של תנור בנייר אפיה. בעזרת כפית מניחים עיגולים ממסת הואפל על התבנית. מורחים באצבעות לצורת עיגול דקיק. אופים בתנור כ- 4 דקות עד שהוופלים מזהיבים. מוציאים מהתנור ומיד מגלגלים כל וופל לצורת חרוט על ידית של כף עץ. אם הוופלים מתקשים מדי, מחזירים לכמה דקות לתנור. 
· מכינים קרם מסקרפונה: מקציפים חלמונים וסוכר 10-7 דקות, עד שנוצרת תערובת תפוחה ובהירה.

· מקציפים לחוד מסקרפונה במשך כ- 3 דקות, רק עד שנוצר קרם יציב (כדי שהגבינה לא תתפרק). 
· משרים ג'לטין במים כ- 3 דקות, עד שהוא מתרכך והופך לג'לי. מוציאים מהמים. בסיר קטן ממיסים את הג'לטין עם חצי מכמות השמנת. מסירים מהאש, מוסיפים את שאר השמנת ומערבבים. 

· מוסיפים את תערובת החלמונים למסקרפונה תוך כדי הקצפה איטית. מוסיפים את תערובת הג'לטין והשמנת וממשיכים להקציף כ - 2 דקות. מצננים במקרר כשעה-שעה וחצי. 
· מרכיבים את המנה: ממלאים את חרוטי הואפל בקרם מסקרפונה בעזרת שקית זילוף או כפית קטנה. טובלים בסוכריות קופצות ומסדרים פירות יער.




עוגות

	 XE "תפוחים:עוגת מסקרפונה עם תפוחים בקרמל" 

 XE "מסקרפונה:עוגת מסקרפונה עם תפוחים בקרמל" עוגת מסקרפונה עם תפוחים בקרמל XE "עוגות:עוגת מסקרפונה עם תפוחים בקרמל" 
	ליאור אדרי מקונדיטורית "עוגה עוגה"
	מירי מולכו

	חומרים
	לתבנית קפיצית בקוטר 26 סנטימטרים, אטומה מלמטה (מצידה החיצוני) בנייר כסף

	לבצק פריך: 
100 גרם חמאה קרה, חתוכה לקוביות 
200 גרם סוכר 
300 גרם קמח 
1 ביצה 
לתפוחים: 
5 תפוחים 'גראנד סמית', קלופים, מגורענים וחתוכים לרבעים 
½ כוס סוכר 
¼ כוס מים 
מיץ לימון טרי כף 
120 גרם חמאה 
למלית גבינה: 
500 גרם גבינת מסקרפונה 
5 ביצים 
800 גרם גבינת שמנת 30% שומן 
1 כוס סוכר 
1 כף מיץ לימון טרי 
1 כפית תמצית וניל

	
	

	אופן הכנה

	· מכינים את הבצק: מניחים את החמאה והסוכר בקערת מיקסר ומערבבים למחית אחידה. מוסיפים את הקמח בהדרגה עד לקבלת תערובת גרגירית. מוסיפים את הביצה ומעבדים רק עד לקבלת בצק אחיד. חשוב לא לעבד את הבצק יתר על המידה ולא ללוש אותו ביד. עוטפים בניילון נצמד ומצננים במקרר במשך שעתיים לפחות. 

· מכינים את התפוחים: ממיסים את הסוכר במחבת מעל להבה נמוכה, מערבבים מידי פעם. כשהסוכר מקבל גוון זהוב מוסיפים את החמאה, מיץ הלימון והמים, ומערבבים היטב. מוסיפים את התפוחים ומבשלים על להבה בינונית, תוך ערבוב מתמיד במשך 5-7 דקות. התפוחים צריכים להתרכך, אבל לא יותר מידי. מוציאים את התפוחים מהמחבת ומסננים את הנוזלים.
· מכינים את המלית: מעבירים את גבינת המסקרפונה לקערת המיקסר ומקציפים במהירות נמוכה במשך 5 דקות. מוסיפים ביצה אחת ומקציפים במשך 5 דקות נוספות. 
· בקערה נפרדת, שמים את גבינת השמנת, הסוכר, מיץ הלימון והוניל ומקציפים במהירות נמוכה במשך 5 דקות. מוסיפים ביצה וממשיכים להקציף במהירות נמוכה במשך 2 דקות, מוסיפים עוד ביצה, מקציפים עוד שתי דקות וממשיכים כך עם שאר הביצים. 

· מעבירים 1/3 מתערובת גבינת השמנת לתערובת המסקרפונה ומערבבים בעדינות. מעבירים את יתר תערובת גבינת השמנת ומקפלים לאט ובעדינות עד שמתקבלת תערובת חלקה. 
· מרכיבים את העוגה: מרדדים את הבצק וקורצים ממנו עיגול בגודל התבנית, ומניחים אותו על תחתית התבנית. על הבצק מסדרים את התפוחים בצורה של עלי כותרת, ומעל יוצקים את תערובת הגבינות. 

· אופים בתנור שחומם מראש ל 150 מעלות צלזיוס במשך 80 דקות. כשהעוגה מוכנה, מכבים את התנור, פותחים את הדלת ומשאירים את העוגה בתנור במשך שעתיים עד שהיא מתקררת לגמרי, כך היא לא "תיפול".


	 XE "תותים:עוגת גבינת מסקרפונה ותותים" 

 XE "מסקרפונה:עוגת גבינת מסקרפונה ותותים" עוגת גבינת מסקרפונה ותותים XE "עוגות:עוגת גבינת מסקרפונה ותותים" 
	
	מירי מולכו

	לקראת שבועות, איך אפשר שלא, עוגת גבינה יפה וטעימה, שמתאימה גם לאלו שלא אוהבים טעם גבינתי חזק - כי היא מעודנת וקלילה מאוד. הולכת נהדר גם עם תאנים עסיסיות, תותים (עדיין יש קצת בשוק), אפרסקים, ענבים, דובדבנים, שסק ועוד 
דניה זגדון ולילך גרמן 

	חומרים
	לתבנית פאי בקוטר 28 ס"מ

	חומרים: 
1 ק"ג תותים, או כל פרי אחר - שטופים וחצויים 

לבצק הפריך: 
2 כוסות קמח, מנופה
קמצוץ מלח
175 גרם חמאה
¾ כוס (100 גרם) אבקת סוכר
גרידה מ- ½ לימון
2 חלמוני ביצה
כפית מים קרים (במידת הצורך)

למלית: 
4 ביצים שלמות
1 כוס + 2 כפות (250 גרם) סוכר
500 גרם גבינת מסקרפונה
½ מקל ווניל (לא חובה)

לזיגוג: 
3 עלי ג'לטין, או 1 שקית אבקה

לקישוט: 
100 גרם פיסטוק, קלוף - לא קלוי 
2 כפות סוכר

	
	

	אופן הכנה

	· מכינים את הבצק: בקערת המערבל שמים את הקמח, המלח, החמאה, אבקת הסוכר וגרידת הלימון ומעבדים לתערובת פירורית. מוסיפים את הביצים וממשיכים לעבד עד שנוצר גוש בצק אחיד. עוטפים בניילון נצמד ומעבירים למקרר לשעה.
· מחממים את התנור ל- 180 מעלות.
· לאחר שעה, מרדדים את הבצק ומניחים בתבנית פאי נמוכה בקוטר 28 ס"מ, דוקרים את הבצק במזלג, ואופים בתנור כ- 20 דקות, או עד שהבצק מזהיב.
· מכינים את המלית: במערבל מקציפים את הביצים והסוכר מספר דקות עד לקבלת תערובת בהירה ותפוחה. מורידים את המהירות ומוסיפים לאט, כל פעם קצת, את גבינת המסקרפונה עד לקבלת תערובת אחידה. מעבירים לסיר קטן.
· מוסיפים לסיר את מקל הוניל, מניחים על להבה נמוכה ומבשלים עד שהתערובת מסמיכה (ומתחילה לבעבע). חשוב מאוד לערבב ללא הפסקה!
· מוציאים את מקל הוניל ומרוקנים את תוכנו לתוך הסיר. שופכים את התערובת לקלתית האפויה ומקררים.
· מסדרים את הפרי ומזגגים.
· הכנת הזיגוג: אם משתמשים בדפי ג'לטין, משרים אותם במים קרים עד שהם מתרככים (כ- 3 דקות). מכאן ממשיכים כרגיל. מוסיפים לג'לטין ¼ כוס מים רותחים ו- 2 כפות אבקת סוכר מחממים על להבה נמוכה עד שהג'לטין נמס ומברישים את הפירות.
· לקישוט: קולים את הפיסטוקים יחד עם הסוכר במשך כדקה, ומפזרים מעל.



	עוגת גבינה עם פירורים XE "עוגות:עוגת גבינה עם פירורים" 
	אימא של ריני
	ריני

	חומרים
	תבנית בקוטר 26 ס"מ

	לבצק פריך:

2 כוסות קמח תופח

200 גרם מרגרינה גולדבנד

2 חלמונים

¼ כוס סוכר

לתערובת גבינה:
3 קופסאות גבינה לבנה

1 כוס סוכר

2 שמנת מתוקה


	
	

	אופן הכנה

	· להכין בצק, לשטח 2/3 מהבצק בתבנית מס' 26 ואת ה – 1/3 שנותר לאפות בתבנית קטנה (לגירוד מעל העוגה).

· לערבב גבינה לבנה עם סוכר, להקציף שמנת מתוקה ולהוסיף לגבינה.

· לגרד מעל הגבינה את 1/3 הבצק האפוי.



	עוגת גבינה עם שמנת XE "עוגות:עוגת גבינה עם שמנת" 
	ליאור לנגר לתחרות מאכלי גבינה של חברת פרומדיקו 2002 – מקום ראשון
	ריני

	חומרים
	תבנית בקוטר 26 ס"מ

	לבצק:

50 גר' מרגרינה רכה

3 כפות סוכר

גרד לימון

1 חלמון

¾ כוס קמח תופח

למלית:

2 קופסאות גבינה לבנה 5%  (סה"כ  500 גר') 

1 כוס סוכר

כפית מיץ לימון

כפית תמצית וניל

4 ביצים שלמות

ציפוי:

2 שמנת חמוצה 
3 שקיות סוכר וניל
	
	

	אופן הכנה

	· לחמם תנור ל –180 מעלות.
· לערבל את חומי הבצק לבצק פירורים ולשטח בתבנית עגולה מס' 26 למשטח דק.
· לערבל את חומרי המלית לבלילה ולצקת על הבצק.

· להכניס לתנור למשך 40 דקות. על הבצק להישאר בהיר.
· לערבב את חומרי הציפוי היטב ולצקת על העוגה החמה לאחר שהוצאה מהתנור.


	הערות

	אופציות לקישוט: לאחר צינון העוגה במקרר ניתן לקשט עם קצפת ופירות כיד הדמיון הטובה. (ליאור השתמשה בדובדבנים משומרים ופרוסות קיווי).
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