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ק בלונדון. ר מ דנ דק ב בניו-יו ם ו טני ם ק  וגדולי
ם קי ק ה מל ד ה גלי א הנ ה גם ב ר טו ר פ מ ט ה ש  כ

ת יורדת ח ת ס. מ שלג ל־ ה ה ו ס כ  את מ
ת. בו ת חוויה הרחו פי ר ת חו תי  ווגם אמי
ת או שכרת״.). יוצאת הברי  נ

ה ד ת גלי כ פ פי ערב הו ר הו חו ש מ  ל
ב ר ק ת. מ בו ב שים אין ל  בקיץ. כמו אותה מגי

ף ר חו ה ב ד לי ת הג שי  דופן. ויוצא חמים מעדן נע
ם מסוג ר המעדני ש פ א א ש ת רק למצו דו ע ס מ  ב

ת. מובחרו
של. מ ה ל ק ס ל ר. א בתנו

 .,אלסקה׳ ה׳ הגשת רפני המפית. במרכז זה ליד
 וכשקיבלת חלבתי□ 4 הקציפי התנור. את חממי

 סוכר. כפות 4 בהדרגה הוסיפי קשה. קציפה
 קשה קציפה שתקבלי עד להקציף המשיכי

 קרם לימון. מיץ אליה הוסיפי כשלג. ולבנה
 הוציאי נוספים. סיבובים 2 וערבלי טארטר

 עוגת על והניח• מהעטיפה הגלידה את
 עם בזריזות מרח׳ הבישקזטים. או הספוג

 לגלידה. מעל מ ס״ 1 של בעובי הקציפה
 שנותרה הקציפה ע□ קרם מזרק מלאי

 בפרחי-קציפה. י אלסקה ה״ את וקשטי
 דקות. 5-7 במשך ואפי ח□ לתנור הכניסי
מיד. והגישי הוציאי

בתנור אלסקה
מרכיבים:

 וניל-פירות גלידת חבילה ו
 כישקוטים או ספוג עוגת ו
 חלבוני□ 4
 סוכר כפות 4
 לימון מיץ כפות 2

 הסכין. קצה על טארטר קרם
 אגסים אננס. משומרים: פירות לקישוט:

ודובדבנים. אפרסקים

הכנה:
 שטוחה צלחת או מנירוסטה מגש קחי

 תחרה נייר מפית הכלי על פרסי מפיירקס.
זה בישקוטים שורת או ספוג עוגת הניחי

 לחורף? מתכונים בעוד מעונינת
נהריה 5 ת.ד. שטראוס. למחלבות כתבי

בחורף גם אותך מפנקת 0וו0^§/)ד גלידה


