עוגת קוקוס לפסח
 
6 חלבונים                     2 כפות מיץ                                            לרוטב:
1 כוס סוכר                    1 כפית תמצית וניל                               50 גר' מרגרינה
6 חלמונים                     1 כוס קוקוס טחון                                  2 כפות קקאו
2 כפות שמן                   1/3 כוס קמח מצה                                3 כפות סוכר
1 כף ליקר                     1/3 כוס קמח תפוחי אדמה                     4 כפות מים
1 כף גרידת לימון            1 כפית אבקת אפיה
 
מקציפים את החלבונים לקצף רך, ומוסיפים את הסוכר תוך כדי הקצפה עד לקבלת קצף קשה ויציב.
טורפים את החלמונים בקערה עם השמן, הליקר, גרידת הלימון, תמצית הווניל, ומיץ הלימון, 
מוסיפים בקיפול עדין את קצף החלבונים.
מערבבים את הקמחים ופתיתי הקוקוס ואבקת אפייה  ומוסיפים בקיפול לתערובת.
יוצקים לתבנית 26 מרופדת בנייר אפיה ואפים בתנור שחומם מראש לחום בינוני לכ 30 דקות.
את הרוטב ניתן לשפוך על העוגה...גם כשהיא קרה וגם כשהיא חמה! 
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1
עוגת תפוחים
לעוגה:                                                               לציפוי:
3 ביצים                                                            1/3 כוס אגוזים קצוצים
3/4 כוס סוכר                                                     1/2 כוס סוכר
1/3 כוס שמן                                                      2 כפיות קינמון
3/4 כוס קמח מצה מנופה
5 תפוחים מקולפים ופרוסים (חמוצים)
 
בקערה בינונית, הקציפו את הביצים עם הסוכר עד לקבלת תערובת אוורירית. הוסיפו את הקמח וערבבו היטב. שפכו חצי מהתערובת לתוך תבנית עגולה. 
הניחו מעל חצי מכמות התפוחים וכסו עם שארית התערובת. ושוב מלמעלה את שארית התפוחים. 
אפו בחום בינוני במשך כ-1.5 שעות. 
ערבבו את הקינמון והאגוזים, ופזרו על העוגה לאחר שהוצאה מהתנור. 

עוגת מוס שוקולד
200 גרם שוקולד חלב
כ- 50 גרם חמאה מומסת
7 ביצים מופרדות
1 כוס סוכר
1 כפית וניל
1/8 כפית מיץ לימון 
 
חממו תנור ל 150 מעלות. 
המיסו את השוקולד במיקרוגל למשך 2 דקות על תוכנית הפשרה. 
הקציפו חלמונים ו-3/4 כוס סוכר עד לקבלת תערובת אוורירית. בהדרגה הוסיפו את השוקולד, חמאה ווניל. 
הקציפו את החלבונים, עם מיץ הלימון עד לקבלת קצף קשה. הוסיפו את הסוכר בהדרגתיות תוך כדי הקצפה. קפלו את הקצף לתוך השוקולד. 
שפכו 3/4 מהתערובת לתבנית עגולה   קפיצית. את שארית התערובת כסו וקררו. 
אפו את העוגה כ 35 דקות. קררו לחלוטין. העוגה תיפול(!). 
שפכו את שארית התערובת על העוגה וקררו למשך הלילה

עוגת שוקולד עם אגוזים נהדרת לפסח
 
150 גרם שוקולד מריר
150 גרם חמאה
150 גרם סוכר
6 ביצים מופרדות
150 גרם אגוזים טחונים
1 כף קמח מצה 
 
1.       מחממים תנור לחום בינוני, ממיסים את השוקולד, במיקרוגל או בסיר כפול
2.       שמים במערבל את החמאה והסוכר, וטורפים לתערובת קלילה וקציפתית. 
מוסיפים את החלמונים אחד אחד, וטורפים היטב אחרי כל פעם
3.       טורפים פנימה את השוקולד המומס, האגוזים וקמח המצה
4.       מקציפים את החלבונים לקצף נוקשה ומקפלים בעדינות לתערובת החמאה.
5.       יוצקים בעדינות לתבנית ואופים כ 45 דקות. 

עוגת שוקולד לפסח
150 גרם שוקולד מריר
½  כוס סוכר
2  כפות יין
150 גרם מרגרינה
6  חלמונים
¼  כוס קמח תפוח אדמה מעורב עם כפית גדושה אבקת אפיה
6  חלבונים
½  כוס סוכר
 
 
את השוקולד מריר, ½ כוס סוכר, והיין – להכניס לסיר בישול קטן ולהכניס בתוך סיר גדול יותר ובו מים רותחים ולהמיס על אשר קטנה.
להוסיף  מרגרינה לשוקולד המומס ולהמיס, לבחוש היטב עד שמתקבל קרם חלק. להוריד מהאש ולצנן מעט.
חלמונים – לבחוש היטב ולהוסיף לקרם בזרם דק תוך כדי בחישה.
להוסיף לקרם שבקערה את ¼ כוס תפוחי האדמה עם אבקת האפיה ולבחוש עד שמתקבל בצק חלק.
6 חלבונים + ½ כוס סוכר – להקציף.
להוסיף את קצף הביצים לבצק בתנועות עטיפה ולצקת את הבצק לתבנית אפיה משומנת.
לאפות בחום בינוני 55 – 65 דקות. העוגה מוכנה כאשר קיסם הננעץ במרכזה יוצא נקי והיא קפיצית למגע.
להוציא את העוגה מהתבנית לאחר צינון של כ- 15 דקות.
 
גיוונים: במקום קמח תפוחי אדמה אפשר להשתמש בקמח מצה.

עוגת טורט קלאסית
החומרים: 
6  ביצים מופרדות
4  כפות קמח תפו"א 
4  כפות קמח מצה
1  כוס סוכר
1  שקית אבקת אפיה
1  שקית וניל
 ¼ כוס שמן
אופן ההכנה:
מקציפים את החלבונים עם הסוכר, עד לקבלת קצף נוקשה ויציב.
בקערה נפרדת מערבבים את שאר החומרים.

מוסיפים בתנועות עטיפה את קצף החלבונים לעיסה. 

שופכים לתבנית משומנת ואופים כ-45 בחום בינוני.

*ניתן לשדרג בעזרת שוקולד צ'יפס, אגוזים, שבבי שקדים
עוגת "חבל על הזמן" של סבתא נאוה
החומרים: 
7  ביצים מופרדות
1  ו--3/4 כוס סוכר
 1 ו--3/4 כוס קמח תפוחי אדמה
2  כפות שמן
2  כפות אבקת אפייה
אופן ההכנה:
מקציפים את החלבונים והסוכר לקצף נוקשה.

בקערה נפרדת טורפים במזלג 7 חלמונים + שמן +אבקת אפיה.

מאחדים את התערובות בזהירות שהקצף לא ייפול.

מוסיפים בהדרגה את הקמח ושופכים לתבנית משומנת.

אופים בחום בינוני כ- 45   דקות.


עוגת מוס שוקולד של "סבתא נאוה"
החומרים:
  100 גרם מחמאה
 6 ביצים מופרדות
  2/3 כוס סוכר
 200 גרם שוקולד מריר
  100 גרם אגוזים חתוכים
אופן ההכנה:
ממיסים את השוקולד בסיר כפול ע"ג אש נמוכה.

מקציפים את החלבונים ו-1/3 כוס סוכר.

לחוד מקציפים מחמאה, חלמונים ו-1/3 כוס סוכר עד שמתקבל קצף חזק ויציב.

מוסיפים את השוקולד המומס לעיסת החלמונים וממשיכים להקציף כדקה.

מקטינים את מהירות ההקצפה ומוסיפים פנימה את האגוזים.

מקפלים פנימה את הקצף בזהירות.

מחצית מהכמות שופכים לתבנית עגולה מס' 22 ואופים בחום בינוני.

כשהעוגה מוכנה שופכים את מחצית הכמות הנותרת מעל ומצננים במקרר.

עוגת "חבל על הזמן" של סבתא נאוה
החומרים:  

 7 ביצים מופרדות
1 ו-3/4 כוס סוכר
1 ו-3/4 כוס קמח תפוחי אדמה
2 כפות שמן
2 כפות אבקת אפייה
אופן ההכנה:
מקציפים את החלבונים והסוכר לקצף נוקשה.

בקערה נפרדת טורפים במזלג 7 חלמונים + שמן +אבקת אפיה.

מאחדים את התערובות בזהירות שהקצף לא ייפול.

מוסיפים בהדרגה את הקמח ושופכים לתבנית משומנת.

אופים בחום בינוני כ-45 דקות.

עוגת 'סיר פלא' קלאסית
החומרים:
 6 ביצים מופרדות
 1 כוס סוכר
¾  כוס קמח תפוחי אדמה
¾  כוס שמן
1  כוס אגוזים קצוצים
1  כפית קינמון
 1 תפוח עץ או גזר
 1 אבקת אפיה
אופן ההכנה:
מערבבים את החלמונים עם ¾ כוס סוכר ומוסיפים את קמח תפוחי האדמה, האגוזים, אבקת האפייה, השמן והקינמון. מגררים תפוח עץ או גזר ומוסיפים לתערובת.

בנפרד, מקציפים את החלבונים עם ¼ כוס סוכר.

מוסיפים לתערובת בתנועות קיפול. משמנים את 'סיר הפלא' ושופכים פנימה את התערובת. סוגרים את הסיר. מחממים את טבעת המתכת המיוחדת שרוכשים עם הסיר 'ואופים' ע"ג אש בינונית - נמוכה, למשך ¾ שעה.

עוגת שלוש שכבות
החומרים:
1 ½ כוס סוכר
 6 ביצים מופרדות
2  כפות קקאו
2  כפות קמח תפוחי אדמה
1  חבילה קוקוס
3  כפות שמן
2  כפות יין
1  אבקת אפייה
אופן ההכנה:
להקציף חלבונים עם 1 כוס סוכר.

בנפרד להקציף חלמונים עם ½ כוס סוכר.

להוסיף לתערובת החלמונים שמן, קקאו, קמח תפוחי אדמה ויין.

מחצית מקערת החלבונים המוקצפים להכניס לקערת החלמונים בתנועות עטיפה.

לקצף החלבונים הנותר להוסיף את הקוקוס.

לשמן את 'סיר הפלא' ולשפוך את מחצית מתערובת החלמונים לסיר.

להוסיף את קצף החלבונים והקוקוס ולשטח על גבי השכבה השנייה בעזרת כף.

לשפוך את יתרת תערובת החלמונים מלמעלה.

לסגור את הסיר. לחמם את טבעת המתכת המיוחדת שרוכשים עם הסיר ו'לאפות' ע"ג אש בינונית - נמוכה, למשך ¾ שעה.


בראוניז' כשר לפסח
החומרים:
  4 ביצים 
  1 ¼ כוס סוכר
½   כוס שמן
  ½ כוס קקאו
½   כוס קמח תפוחי אדמה
  ½ חבילה אגוזים טחונים
  ½ חבילה אבקת אפיה
½   כוס קוקוס
אופן ההכנה:
מערבבים את הביצים, הסוכר והשמן לתערובת נוזלית.

בקערה נפרדת, מערבבים, את הקקאו, קמח תפוחי האדמה, האגוזים, אבקת האפייה והקוקוס.

מצרפים את שתי התערובות ומערבבים, עד לקבלת עיסה אחידה. שופכים לתבנית משומנת ואופים בחום בינוני כ3/4 שעה.


עוגת תופין לפסח


החומרים:
6 ביצים קורט מלח
1 כוס סוכר ½ כוס קמח מצה
2 כפות שמן ½ כוס קמח תפוחי אדמה 
2 כפות מיץ לימון
1 כף תמצית וניל
1 כף קליפת לימון מגורדת

אופן ההכנה:
לחמם את התנור לחום בינוני.
להקציף את החלבונים ולהוסיף את הסוכר ב 5 – 4 פעמים עד שמתקבל קצף גמיש.
לבחוש בקערה נפרדת את החלמונים, השמן, מיץ לימון, תמצית וניל, קליפת לימון וקורט מלח.
להוסיף לתערובת החלמונים את הקמח מצה וקמח תפוחי האדמה. 
לערבב הכל יחד. לאפות כ 60 – 50 דקות.
העוגה מוכנה כאשר קיסם הננעץ במרכזה יוצא נקי.
להוציא את העוגה מהתבנית לאחר צינון של כ 15 דקות.

גיוון: במקום קמח המצה וקמח תפוחי האדמה ניתן לשים אגוזים קצוצים דק.

עוגת קסטה נהדרת לפסח

מאד קליל וטעים, ומגוון את עוגות הפסח..

7 ביצים מופרדות
אחד ורבע כוסות סוכר
2 כפות גדושות קקאו
1 כף שמן
1 כף קוניאק
100 גרם קוקוס

לציפוי: 100 גרם שוקולד מריר + 50 גרם חמאה

אופן ההכנה:
מפרידים את הביצים
מקציפים את החלבונים עם כל הסוכר לקצף יציב
מפרישים שליש מהקצף לקערה נפרדת, ומערבבים אותו עם הקוקוס
אל שני השליש הנותרים של הקצף מוסיפים את החלמונים וממשיכים להקציף עוד דקה
מוסיפים את השמן, הקוניאק והקקאו, ידנית, לאט ובעדינות

משמנים תבנית, שופכים לתוכה חצי מעיסת הקקאו
מעליה מסדרים בעדינות, עם כף, את תערובת הקצף והקוקוס
מעל שופכים בעדינות את יתרת עיסת הקקאו

אופים בחום בינוני בערך 25 דקות
בינתיים מכינים את הציפוי על ידי המסה במיקרו או על אדים
מזלפים את הקרם מעל העוגה ומורחים שכבה יפה


עוגת שוקולד וקוקוס מדהימה 


חומרים לבסיס (לתבנית 28 ס"מ):
6 ביצים, מופרדות
חצי כוס קקאו
1 כוס סוכר
1 שקית אבקת אפייה
לקרם קוקוס:
2.5 כוסות קוקוס
1 כוס חלב
1 כוס סוכר
100 ג‘ מרגרינה או חמאה
קרם פודינג:
1 אינסטנט פודינג וניל
1 שמנת מתוקה
11/4 כוסות חלב
לציפוי:
100 ג‘ שוקולד מריר
2 כפיות מרגרינה או החמאה
2-3 כפות חלב

1. מקציפים את החלבונים וכוס סוכר לקצף יציב. 
2. מערבבים את החלמונים עם אבקת האפייה, ומקפלים לתוך הקצף. מוסיפים גם את הקקאו, ומערבבים בעדינות עד לקבלת בלילה חלקה. 
3. מחממים תנור לחום של 180 מעלות, יוצקים את הבסיס לתבנית משומנת, ואופים כ-25 דקות, או עד שקיסם יוצא יבש. מקררים.
4. מכינים קרם קוקוס: שמים את כל החומרים בסיר קטן על אש בינונית, ומערבבים עד שהמרגרינה נמסה. מורחים על העוגה הקרה.
5. מכינים קרם פודינג: מקציפים את השמנת, עם הפודינג והחלב. מורחים על העוגה, ומניחים במקרר. 
6. מכינים את הציפוי: ממיסים במיקרוגל או בסיר כפול את השוקולד עם המרגרינה והחלב, עד שנוצרת תערובת חלקה. מצפים את העוגה בשוקולד, מקררים לילה במקרר.

עוגת 3 שכבות


6 ביצים
14 כפות סוכר 
1 אינסטנט פודינג וניל
1 אינסטנט פודינג שוקולד
3 גביעי שמנת חמוצה
2 שקיקי סוכר וניל
8 כפות מים
2 כפות קקאו
1 שמנת מתוקה
100 גרם שוקולד מריר/חלב
50 גרם חמאה

1. בסיס: מקציפם את החלבונים עם 4 כפות סוכר.מוסיפים את החלמונים והפודינג שוקולד. 
2. יוצקים את הבלילה לתבנית משומנת ומקומחת. אופים כ-20 דקות בחום של 180 מעלות ומצננים.              3. קרם וניל: מקציפים את השמנת המתוקה עם סוכר הוניל, מוסיפים את השמנת החמוצה, 4 כפות סוכר ופודינג וניל. לשטח את השכבה על השכבה האפויה.
4. קרם שוקולד: בתוך סיר קטן ממיסים 6 כפות סוכר, 8 כפות מים, 2 כפות קקאו עד שהסוכר נמס. מסירים מהאש. מוסיפים לתוך הבלילה החמה חמאה ושוקולד ומערבבים. יוצקים את הקרם על השכבה לבנה.
מצננים לילה במקרר.




להקציף:
        8 חלבונים + 1/2 כוס סוכר
להקציף:
         8 חלמונים + 1 כוס סוכר
להוסיף לסרוגין:
         1/4  כוס מיץ תפוזים
         1/4 כוס יין אדום מתוק
         3/4 כוס קמח מצה
         2 כפות אבקת קקאו
        קליפת תפוז
        1 כף שמן.
לקפל את החלבונים פנימה.
תבנית לא משומנת, 26-28

עוגה כשרה לפסח
5 חלמונים
חצי כוס סוכר
1 חב' סוכר וניל
2 כפות יין אדום או כל מה שמתחשק וטעים לכם
חצי כוס שמן
3 בננות מעוכות
## בקערת מערבל, לערבל את כל החומרים ובהדרגה להוסיף את השמן והבננות המעוכות.

בקערה נפרדת לערבב:
7 כפות קמח מצה
3 כפות קמח תפוחי אדמה
1 חבילה  אבקת אפיה
2 כפות קקאו
חצי כוס יין מתוק או מה שיש בבית(חלב מים וכו')
מיץ מחצי לימון
להוסיף לתערובת החלמונים.

בינתיים, להקציף, את 5 החלבונים עם חצי כוס סוכר לקצף גמיש .ובתנועות עטיפה לערבב עם שאר התערובת.

לאפות כ-40 דקות בחום של 175 מעלות.

וככה, בשביל " החברה" , אפשר להוסיף לתערובת, גם פיצפוצי שוקולד לבן או מריר. אבל גם בלי תאמינו לי יאכלו

עוגת שכבות קוקוס ושוקולד


חומרים לשכבה הראשונה:
6 ביצים מופרדות
6 כפות סוכר לחלמונים
6 כפות שמן
3 כפות קמח – מצה לעוגות
3 כפות קמח תפו"א
1 כף אבקת אפיה 
1 כפית תמצית וניל

לשכבה השניה:
100 גרם קוקוס
100 גרם שוקולד מריר מגורד מאיכות מעולה. (לפחות 55% קקאו)
1 כוס סוכר

לשכבה הראשונה: מקציפים חלמונים עם הסוכר. מערבבים את שני הקמחים. מוסיפים לתערובת החלמונים לאט, שמן תמצית וניל וקמחים. למרוח ולשמן היטב תבנית מרובעת ולשים בה את התערובת.

לשכבה השניה: מקציפים חלבונים לקצף נוקשה ומוסיפים להם את כוס הסוכר, הקוקוס והשוקולד המגורד ומשטחים בעדינות על שכבת הבצק הראשונה. אופים בחום בינוני – נמוך .


עוגת שוקולד וקוקוס


לשימון התבנית: חמאה + 2 כפות אגוזים קצוצים דק

לעוגה: 7 ביצים מופרדות
1/3 כוס סוכר
2 כפות אגוזים טחונים דק
2 כפות קמח מצה דק
2 כפות אבקת קקאו
1/2 כפית אבקת אפיה
מעט מלח

לקרם הקוקוס: 1 כוס חלב (או מים)
1 כוס סוכר
150 גרם חמאה
200 גרם קוקוס
3 ביצים

לציפוי השוקולד: 50 גר' חמאה
200 גר' שוקולד מריר
1/4 כוס חלב או מים
1-2 כפות ויסקי או ברנדי

לקישוט: קוקוס, או אגוזים גרוסים דק או שוקולד לבן מגורר

הכנה:
1. לחמם תנור לחום בינוני (180 מעלות), לשמן תבנית ולפזר בה
את האגוזים.
2. העוגה: להקציף חלבונים עם סוכר, להקציף חלמונים בקערה
נפרדת ולהוסיף לחלבונים. להוסיף את שאר מרכיבי העוגה ולערבב עד
שהעיסה אחידה. לאפות כ-40 דק'. לצנן בתנור כ-10 דק' עם דלת
פתוחה (העוגה שוקעת קצת במרכז). להוציא מההתנור ולצנן לגמרי. 

3. קרם הקוקוס: שמים את כל המרכיבים פרט לביצים בסיר קטן ומביאים
לרתיחה על הגז. להסיר מהכיריים ולצנן כ-5 דק'. לטרוף את הביצים ולהוסיף לקרם, תוך כדי ערבוב. ליצוק על העוגה ולשטח במרית.
4. הציפוי: להמיס את החומרים, לערבב היטב ולמרוח על העוגה.
5. לקשט בקוקוס, אגוזים או שוקולד לבן מגורר.

אפיתי את העוגה בפסח שעבר והיא זכתה להצלחה רבה!


עוגת קוקוס לפסח



6 חלבונים
2 כפות מיץ 
1 כוס סוכר 
1 כפית תמצית וניל 
6 חלמונים 
1 כוס קוקוס טחון
2 כפות שמן 
1/3 כוס קמח מצה 
1 כף ליקר 
1/3 כוס קמח תפוחי אדמה 
1 כף גרידת לימון
1 כפית אבקת אפיה

לרוטב:
50 גרם מרגרינה
2 כפות קקאו
3 כפות סוכר
4 כפות מים

מקציפים את החלבונים לקצף רך, ומוסיפים את הסוכר תוך כדי הקצפה עד לקבלת קצף קשה ויציב.
טורפים את החלמונים בקערה עם השמן, הליקר, גרידת הלימון, תמצית הווניל, ומיץ הלימון, 
מוסיפים בקיפול עדין את קצף החלבונים.
מערבבים את הקמחים ופתיתי הקוקוס ומוסיפים בקיפול לתערובת.
יוצקים לתבנית 26 מרופדת בנייר אפיה ואפים בתנור שחומם מראש לחום בינוני לכ 30 דקות.
את הרוטב ניתן לשפוך על העוגה...גם כשהיא קרה וגם כשהיא חמה!

 

עוגת שמנת וריבת חלב


חומרים לתבנית 28 ס"מ:
2 שמנת חמוצה
4 חלמונים
½ כוס סוכר
4 כפות קורנפלור
4 כפות אינסטנט פודינג וניל
4 חלבונים
¾ כוס סוכר
1 קופסא ריבת חלב
2 שמנת מתוקה
שארית האינסטנט פודינג מהשלב הראשון
¼ כוס חלב

1. מחממים תנור ל 200 מעלות.
2. מערבבים את שמנת החמוצה, החלמונים, הסוכר והפודינג ומניחים בצד.
3. מקציפים את החלבונים עם 3/4 כוס סוכר עד לקבלת קצף יציב. מערבבים עם התערובת הראשונה בתנועות קיפול. 
4. אופים בחום של 200 כ – 10 דקות. לאחר מכן מורידים ל 180 מעלות ואופים 30-40 דקות או עד שהעוגה עולה ונסדקת מעט. כשהעוגה מוכנה להפריד אותה מייד מהדפנות ולהשאיר אותה בתנור פתוח להתקרר כחצי שעה. כאשר העוגה קרה מורחים בנדיבות 1/2-3/4 מכמות ריבת החלב.
5. מקציפים את השמנת המתוקה עם שארית הפודינג והחלב עד לקבלת תערובת אחידה ומורחים על העוגה.
6. את ריבת החלב שנותרה להזליף על העוגה בעיגולים (ניתן גם עם שקית רגילה) 
ועם קיסם למשוך קווים למרכז.

עוגת קוקוס ושוקולד


6 חלבונים מוקצפים
3/4 כוס סוכר
200 גר` קוקוס

מקציפים חלבונים עם סוכר, מוסיפים בתנועות קיפול את הקוקוס, מערבבים ואופים עד הזהבה. (תבנית מס` 26)
ממיסים 200 גר` שוקולד מריר, מוסיפים את החלמונים, מקציפים 1 שמנת מתוקה עם כף סוכר ומערבבים עם השוקולד. 
מניחים מעל העוגה ומניחים במקרר לכמה שעות.

עוגת שכבות לפסח

לבסיס:
4 כפות שוקולית
4 כפות שמן
4 כפות סוכר
4 ביצים מופרדות
לקרם:
1 חב‘ אינסטנט פודינג וניל
1 כוס חלב
1 שמנת מתוקה
לציפוי שוקולד:
1 חב‘ שוקולד מריר
1 חב‘ שוקולד חלב
כף חלב
25 גר חמאה

1. מכינים את הבסיס: מקציפים החלבונים עם כף סוכר עד לקצף קשה. בקערה נפרדת, מערבבים את יתר החומרים מערבבים החלבונים ויתר החומרים ביחד. אופים 180 מעלות בערך 30 ד‘.
2. מכינים את הקרם: מקציפים ביחד את פודינג הוניל, החלב והשמנת המתוקה.
3. מכינים את ציפוי השוקולד: ממיסים על אש נמוכה את השוקולד המריר, שוקולד החלב, כף חלב והחמאה.
4. מצפים את העוגה בקרם ומעל ציפוי השוקולד. 


עוגה בחושה לפסח
חומרים:
250  גרם חמאה
 250 גרם סוכר
7  ביצים
 50 גרם  קמח תפוחי אדמה
 50 גרם קמח מצה
  250 גרם קוקוס
 1/2 כוס רסק תפוחים
  1/2 שקית אבקת אפיה
 כף תמצית וניל טובה
אופן הכנה
להקציף חמאה עם מחצית מכמות הסוכר ותמצית וניל לקרם אוורירי
להפריד ביצים ולהוסיף חלמונים בהדרגה תוך כדי הקצפה
לערבב את החומרים היבשים ולהוסיף לעיסה לסירוגין עם
רסק התפוחים.
להקציף את החלבונים עם יתרת הסוכר וקורט מלח לקצף
יציב אך גמיש ולהוסיף לעיסה בשלוש פעמים.
לערבב בעדינות בתנועות קיפול.

להעביר לתבנית עגולה  משומנת ולאפות בחום 180 מעלות כחצי שעה עד שהעוגה קפיצית למגע.




עוגת שוקולד ויין לפסח








