
בורר עגדדת1
י יחידות. 32-25 :

המצרכים.•
 שיש צוגת או צלית של אנגלית צמה \

ת או צלית,  משפחתית. שו?ולר צוו
.4 מסי נייר צטרות 60-50

ההכנה
 ההוראות לפי הצמה תצרובת את מכינים

האריות. שצלנבי
רולה אפיה כתבנית  של שורות מניחים נ
חד 3־2 נייר, צמרות  ובצורת אחת כיחידה י

 אופים הצמה, ציסת את לתוכן יוצ?ים כף
ת.30-25כ־ בינוני בחום  ר?ו

ת  כלחמניות לשמש יכולות הצמיו
שטים באם או שבת של בו?ר לארוחת  מ?

ש?ד אותן  ?ל בכיבוד מסוכר, ברוברבן או ב
?וזז. או חמה שו?ולית בתוספת לאורחים

עורק־רלד עמת
 שוקולד בקרם מצופר

סוכר אבקת או

מ 2דומרא רממא תכניתבצלת המצרכים.•  םי׳
ת מ  מצט צלית, של משפחתית שו?ולר צ

 סוכר, אב?ת פרורית, מצט ?שה, מרנרינה
שו?ולר״רפנה״. ?רם

ההכנה
 ההוראות לפי הצמה תצרוכת את מבינים

שצלנביהאריוה.
 ?שה מרגרינה במצט התבנית את משמנים

 הציסה את יוצ?ים בפירורית. ומ?מחים
 הצמה. את ומצננים אופים לתבנית.
ה את מצפים  ״דפנה״ שו?ולר ב?רם הצמ

ם או נוזלי* במצט רך  סובר. אב?ת בוו?י
 אפשר הצמה טצם את להצשיר כרי

 ב?רם ולמלא שכבות לשתי לחצותה
״רפנה״. שו?ולר

ם * ״דפנה״. ?רם את ארים מצל מחממי

״דפנה״ שוקולד קרם
המצרכים

ם \ מים, כוס 72  נמס ?פה כפות 2 סוכר, נו
 חפיסות 2 צלית, ??או כפות 2 צלית,

 חבילות 2 גרם), 400) ״רפנה׳׳ מריר שו?ולר
 בטמפרטורת ־ גרם 400 מלח ללא מרגרינח

 כפות 3 ברנרי, כפות 3 ביצים, 4 חחרר,
תמצית). ולא רום או וור?ה

חהכנה
 מביאים נמוכה מאר להבה מצל ?טן בסיר

 את מוסיפים הסוכר, צם המים את לרתיחה
 צר חיטב בוחשים וה??או, הנמס ה?פח

 השו?ולד את מוסיפים חל?ה. ציסה ל?בלת
 צר לבחוש וממשיכים ל?וביות השבור

 מורידים נמסות. כמצט ה?וביות אשר
 הרכה. המרגרינה את ומוסיפים מהאש

 מצבירים מצט, ומצננים היטב מצרבבים
 מ?ציפים החשמלי. ל?צרתהמצרבל

 הביצים את מוסיפים בינונית. במהירות
 הוספת תוך ר?ות 5־4 צור ומ?ציפים

 היטב, מצננים הרום. או והוודהה הברנדי
במ?רר. סגור בברי מאחסנים


