
בורד אוגרות
י יחידות. ג2־25

המצרכים.•
 עויעו צמת או צלית טול *מלית צמת \

 משפחתית. שוקולד צמת או צלית,
.4 מס׳ צטרותנייר 60-50

ההכנה
 ההוראות לפי תצמח תצרובת את מבינים

האריות. שצלגבי
 של שורות מניחים גדולת אפית בתבנית
 ובצורת אחת ביחידת יחד <2 נייר, צטרות

 אופים תצוגת, ציפת את לתוכן יוצקים בך
 רקות. 20-25ב־ בינוני בחום

 בלחמניות לשמש יכולות תצוגיות
 מקשטים באם או שבת של בוקר לארוחת

 בכיבוד מסוכר, ברוברבן או בשקר אותן
קירה. או חמת שוקולית בתוספת לאורחים

שיקולו עיגסד
 שוקולד בקרם נזצופד

סובר אבקת או
 ס׳ 2לזוטרא דוגמא בצלת תבנית המצרכים.•

 מצט צלית, של משפחתית שוקולד צוגת
 סובר, אבקת פרורית, מצט קשת, מרגרינה

״רפנת״. שוקולד קרם

חחכנת
 ההוראות לפי תצוגת תצרוכת את מבינים

האריות. שצלגבי
 קשת מרגרינה במצט התבנית את משמנים

תציסת את יוצקים בפירורית. ומקמחים
 תצוגת. את ומצננים אופים לתבנית.
 ״דפנה״ שוקולד בקרם תצוגת את מצפים

 סובר. אבקת בווקים או נוולי* במצט רך
 אפשר תצוגת טצם את לתצשיר ברי

 בקרם ולמלא שכבות לשתי לחצותה
״רפנת״. שוקולד

״דפנה״. קרם את ארים מצל מחממים *

״דפנה״ שוקולד קדם
המצרכים

 נמס קפה כפות 2 סוכר, כוס \ מים, כוס 7!
 חפיסות 2 צלית, קקאו כפות 2 צלית,

 חבילות 2 גרם!, 400נ ״רפנת״ מריר שוקולד
 בטמפרטורת - גרם 400 מלח ללא מרגרינה

 כפות ג ברנדי, בפות ג ביצים, 4 החדר,
תמציתי ולא רום או וודקה

תתכנה
 מביאים נמוכה מאד להבת מצל קטן בסיר

 את מוסיפים הסובר, צם תמים את לרתיחה
 צר היטב בוחשים והקקאו, הנמס תקפת

 השוקולד את מוסיפים חלקת. ציסת לקבלת
 צר לבחוש וממשיכים לקוביות תשבור

 מורידים נמסות. כמצט הקוביות אשר
 תרבה. המרגרינה את ומוסיפים מהאש

 מצבירים מצט, ומצננים היטב מצרבבים
 מקציפים לקצרתתמצרבלהחשמלי.

 הביצים את מוסיפים בינונית. במהירות
 הוספת תוך רקות 5־4 צורי ומקציפים

 היטב, מצננים הרום. או והוודקה הברנדי
במקרר. סגור בכדי מאחסנים
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