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 הבישול בגן: הפרויקטעל כמה מילים 
 
ילדים אוהבים לבשל. הם אוהבים לערבב וללוש, ליצוק ולבחוש. "

הם נהנים מההתעסקות בחומרי המזון ושואבים הרגשת סיפוק 
 (.2010)סירקיס, " עצומה של יצירת יש מאין

 
 הפרויקט:מטרות 

 הגברת המודעות של הילדים לסביבתם 
 .)שיפור ההתאמה בין היד לעין )קואורדינציה 
 זיהוי שלבים, זיהוי ם אוריינים כגון: הכרות עם מתכוןטיביה ,

 אותיות וסמלים מוסכמים ועוד
 טים מתמטיים כגון: התאמת כמות לספרה, זיהוי ושיום ביה

 ועוד, אומדן כמותי, עבודה לפי שלבים ספרות
 ת פיתוח חוש אסתטי ויצירתיו 
  יכולת ביצוע הוראות כתובות 
 עבודת צוות, פיתוח סבלנות וסובלנות 
 פיתוח יכולת סיבה ותוצאות, העשרת יכולות דיון ועוד 

 
 

 אז כיצד עלינו להתכונן?
 

 חומרים:
 הנאה.גדושה של , שיתוף פעולה וכוס ילדים סקרנים, קמח, סוכר

 
 אופן ההכנה:

בידיים או לערבב הכל דקות, ללוש לערבב הכול יחד למספר 
  – להכניס לתנור וליהנות מהתוצרקטנות, 

 
 בתיאבון!!
 קריסטינה
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 חלה לשבת
 

 :המצרכים
 
 ק"ג קמח  1

 

 

 כף מלח 1
 
 

 כפות שמרים יבשים  2
 
 
 כפות סוכר 2
 
 

 כוסות מים פושרים 3
 
 

 כוס שמן 1/2

 
      

 

 :אופן ההכנה
 כלאת                לשים .בתוך קערה            1

 החומרים.
 
מורידים את  . נותנים לבצק לתפוח כחצי שעה,2 

 לתפיחה. הנפח ונותנים לבצק שוב להגיע
 
 . יוצרים חלות קטנות.3
 
דקות  35-ואופים כמסדרים בתבנית                .4

  מעלות. 200של  בחום
 

 

 

http://images.google.co.il/imgres?imgurl=http://www.sugat.co.il/Files/Image/products/211503.gif&imgrefurl=http://www.sugat.co.il/products.asp?CatID%3D2&h=125&w=110&sz=7&hl=iw&start=43&tbnid=Y96LGHq5uFYpKM:&tbnh=90&tbnw=79&prev=/images?q%3D%2B%D7%A1%D7%95%D7%9B%D7%A8%2B%D7%9C%D7%91%D7%9F%26start%3D40%26gbv%3D2%26ndsp%3D20%26svnum%3D10%26hl%3Diw%26sa%3DN
http://images.google.co.il/imgres?imgurl=http://www.kleibait.co.il/images/SimCom/Products/SimComResize-1814.jpg&imgrefurl=http://www.kleibait.co.il/prodPage.asp?prodId%3D1768&h=96&w=120&sz=6&hl=iw&start=4&tbnid=efigWkoQ1mFG0M:&tbnh=70&tbnw=88&prev=/images?q%3D%2B%D7%A7%D7%A2%D7%A8%D7%94%26gbv%3D2%26svnum%3D10%26hl%3Diw%26sa%3DG
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 זיתים דפוקיםלמתכון 

 :מצרכים

 
  ק"ג זית סורי ירוק ולא פצוע 1

 שיני שום לא קלופות )לפי הטעם( 6-12 

 קלימונים פרוסים ד 6 -5 

 פלפלונים חריפים 2-3 

 מעט שמן זית

 מלח

 

 :אופן הכנה

ים במכת פטיש קלה או שוברים את הזית .1
 ן.בסכי חורצים

 משרים את הזיתים במים ומחליפים מדי יום. .2

ים למיכל זכוכית נקי, מעבידים את הזית .3
השום, הלימון פרוס והפלפלונים  מוסיפים את

גרם  100)בין הזיתים ומכסים בתמיסת מלח 
 מלח לליטר מים( 

יוצקים מעט שמן זית מעל ומאחסנים כחודש  .4
 במקום אפל וקריר.

 (")מתוך "מדריך מפה לטיולי אוכל
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 מלח
 
 

 שמן זית
 
 

 מים
  
 

 

 

 תהליך כבישת זיתים

 
 מסקנו זיתים מהעץ. .1

 
 השחוריםמיינו את הזיתים הירוקים והזיתים  .2

 
 חרצנו חריצים בזיתים .3

 
 הוספנו מים. .4

 
 ו במשך שבוע מים להפחתת המרירותהחלפנ .5

 
  בצנצנת גדולה שמנו: .6

 
 

 זיתים
  

 
 שום 

 
 

 לימון 
 

 
עכשיו, נשאר לחכות בסבלנות עד שהזיתים 

 יהיו מוכנים! ובתיאבון!!
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 עוגת דבש
 

 :מצרכים
 ביצים מפרדות 3
 

 כוס סוכר 1/2
 

 כוס דבש 1/2
 

 כוס שמן 1/2
 

  כוס נס קפה חמים )ללא חלב( 1/2
 

 שקית אבקת אפייה
 

 שקית סוכר וניל
 
  כוסות קמח                       2

 : אופן הכנה

 

     עם הסוכר          את חלבון          מקציפים 

 , דבש,         , מוסיפים  את החלמון      והסוכר וניל

 את הקמח       . מוסיפים         והקפה      שמן 

      שופכים לתוך תבנית  .        ואבקת אפייה

  מוציאים אחרי שהקיסם יוצא יבש.ומכניסים לתנור. 
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 ג'לי רימונים

 :מצרכים
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 צבעים  5סלט ירקות ב
 

 :מצרכים
 

 מלפפונים  10
 
 
 עגבניות  9
 
 
 גזרים  6
 
 
 קולרבי  2
 
 
 כרוב סגול  1
 
 
 לימון  1
 
 

 אופן הכנה:
 

 לגרד        את הגזר       , לחתוך       את כל שאר 
 

 הירקות לתוך קערה       , לסחוט           לימון        , 
 

 לערבב הכל בתוך קערה          בתיאבון!!
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 סלט גזר מתוק 
 

 :מצרכים
 

 שקית  גזרים
 

 פחית שימורי אננס חתוכים
 
 

 אופן הכנה:
 
 

 ,      לתוך קערה          מגרדים         את הגזר          
 
 

 לתוך הגזר            מוסיפים את חתיכות אננס והמיץ 
 
 

 , מחלקים             , מערבבים               המגורד
 
 

 ובתיאבון!!!                          לתוך כוסות 
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 מרק תירס  
 

 :מצרכים
 
 כוסות מים 4
  
 
 כפות אבקת מרק 3
 
 
 כוסות גרגירי תירס 2
 
 
 כפית מלח 1
  
 
 כפות עמילן תירס 2
 
 

 אופן הכנה:
 

 ומוסיפים את    שופכים את המים לסיר            
 

 .        , המלח            , אבקת מרק               התירס
 

 מערבבים את העמילן תירס           בקערה 
 

 עם קצת מים ומוסיפים לסיר. מבשלים חצי שעה 
 

 ובתיאבון!!
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 מרק כתום  
 

 :מצרכים
 
 בטטות גדולות  4
 
 גזרים  5
 
 תפוחי אדמה 2
 
 בצל גדול  1
 

 שמן לטיגון 
 

 מלח 
 

 פלפל שחור
 

 אבקת מרק
 
 

 אופן הכנה: 
 

 עד להצהבה, להוסיף         את הבצל             לטגן 
 

 . להוסיף          פוח אדמהות          גזר           בטטה
 

 . לבשל       ופלפל    , מלח עד כיסוי מלא          מים
 

 ןעד ריכוך ולהגיש, בתיאבו
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 מרק ירקות
  

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 בתיאבון!!!    .

 לחתוך 

 לשים ירקות בסיר

 לשים מים 

 להוסיף מלח
 ואבקת מרק

 לבשל על האש

 ירקות 

 לערבב

 בסיר
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 "בית" לזית   
 

 :מצרכים
 
 כוסות קמח תופח 2
  
 

 כוס שמן 1/4
 
 

 גביע יוגורט
  
 

 כוס גבינה צהובה מגורדת 
 
 

 זיתים ללא גלעינים 
 
 

 אופן הכנה:
 בים את כל החומרים עד לבצק אחיד:מערב

 
 

לוקחים כדור בצק 
 וממלאים בזית. 

בסומסום קלוי  טובלים
ומניחים על המגש. 
אופים עד להזהבה. 

 בתיאבון!!
 



                                                      בוגקוב               קריסטינה 

16       

 

 לביבות תפוחי אדמה
 

 :מצרכים
 

 תפוחי אדמה   10
 
 
 ביצים   3
 
 

 כוס קמח
 
   

 מלח  
 

      
 שמן לטיגון  

 

 

 הכלים:

  גרדת מ            מ                   קערה 

 

 כף                מחבת                  

 

 

http://www.google.com/imgres?q=%D7%9B%D7%95%D7%A1&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=RMyTfREXW9CcdM:&imgrefurl=http://eli-extra.dpages.co.il/index.php?act=ecommerce&cat=13702&id=0&sort=name&sort=name desc&docid=SHxeayJEoXaUJM&imgurl=http://eli-extra.dpages.co.il/var/ag/12530/372297-tb-%D7%9B%D7%95%D7%A1 %D7%A7%D7%A8 %D7%A6%D7%91%D7%A2%D7%95%D7%A0%D7%99.jpg&w=300&h=395&ei=MZa0UI3aOs7GtAafhYHgDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=2&vpy=219&dur=663&hovh=258&hovw=196&tx=43&ty=162&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=131&tbnw=103&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:13,s:0,i:123
http://www.google.com/imgres?q=%D7%9E%D7%9C%D7%97&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=S1-bCHwt985atM:&imgrefurl=http://briuton.co.il/?tag=%D7%9E%D7%9C%D7%97&docid=_hB5IJT306_BaM&imgurl=http://briuton.co.il/wp-content/uploads/salt.jpg&w=300&h=357&ei=oJa0UM6oMojJswbwnIC4BA&zoom=1&iact=hc&vpx=169&vpy=133&dur=162&hovh=245&hovw=206&tx=108&ty=156&sig=113557164719341947369&page=2&tbnh=142&tbnw=114&start=18&ndsp=23&ved=1t:429,r:19,s:0,i:141
http://www.google.com/imgres?q=%D7%A9%D7%9E%D7%9F&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=GW3sgYKaxFyyKM:&imgrefurl=http://www.nrg.co.il/online/16/ART1/917/829.html&docid=f6uT85XXuafBKM&imgurl=http://www.nrg.co.il/images/archive/300x225/1/075/012.jpg&w=300&h=481&ei=O5i0UPrsAojLswbgr4DIAQ&zoom=1&iact=hc&vpx=146&vpy=99&dur=1934&hovh=284&hovw=177&tx=144&ty=106&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=127&tbnw=79&start=0&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:0,i:87
http://www.google.com/imgres?q=%D7%91%D7%99%D7%A6%D7%94&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=r_h-YAo2a8KxbM:&imgrefurl=http://www.foodgever.com/%D7%90%D7%AA%D7%92%D7%A8-%D7%94%D7%91%D7%99%D7%A6%D7%99%D7%9D-%D7%94%D7%9C%D7%95%D7%94%D7%98%D7%95%D7%AA-%D7%A9%D7%9C-%D7%A4%D7%95%D7%93%D7%92%D7%91%D7%A8-%D7%9C%D7%A7%D7%99%D7%A5-2012/eggs/&docid=vH6KXSxL0evKgM&imgurl=http://www.foodgever.com/wp-content/uploads/2012/07/eggs.jpg&w=641&h=609&ei=rqG0UJ3nJorbsgbNsoHwBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=311&vpy=283&dur=99&hovh=219&hovw=230&tx=130&ty=110&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=147&tbnw=151&start=0&ndsp=17&ved=1t:429,r:8,s:0,i:108
http://www.google.com/imgres?q=%D7%91%D7%99%D7%A6%D7%94&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=r_h-YAo2a8KxbM:&imgrefurl=http://www.foodgever.com/%D7%90%D7%AA%D7%92%D7%A8-%D7%94%D7%91%D7%99%D7%A6%D7%99%D7%9D-%D7%94%D7%9C%D7%95%D7%94%D7%98%D7%95%D7%AA-%D7%A9%D7%9C-%D7%A4%D7%95%D7%93%D7%92%D7%91%D7%A8-%D7%9C%D7%A7%D7%99%D7%A5-2012/eggs/&docid=vH6KXSxL0evKgM&imgurl=http://www.foodgever.com/wp-content/uploads/2012/07/eggs.jpg&w=641&h=609&ei=rqG0UJ3nJorbsgbNsoHwBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=311&vpy=283&dur=99&hovh=219&hovw=230&tx=130&ty=110&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=147&tbnw=151&start=0&ndsp=17&ved=1t:429,r:8,s:0,i:108
http://www.google.com/imgres?q=%D7%91%D7%99%D7%A6%D7%94&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=r_h-YAo2a8KxbM:&imgrefurl=http://www.foodgever.com/%D7%90%D7%AA%D7%92%D7%A8-%D7%94%D7%91%D7%99%D7%A6%D7%99%D7%9D-%D7%94%D7%9C%D7%95%D7%94%D7%98%D7%95%D7%AA-%D7%A9%D7%9C-%D7%A4%D7%95%D7%93%D7%92%D7%91%D7%A8-%D7%9C%D7%A7%D7%99%D7%A5-2012/eggs/&docid=vH6KXSxL0evKgM&imgurl=http://www.foodgever.com/wp-content/uploads/2012/07/eggs.jpg&w=641&h=609&ei=rqG0UJ3nJorbsgbNsoHwBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=311&vpy=283&dur=99&hovh=219&hovw=230&tx=130&ty=110&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=147&tbnw=151&start=0&ndsp=17&ved=1t:429,r:8,s:0,i:108
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 אופן ההכנה:

 

 מגרדים בעזרת מגרדת את תפוחי  .1

 האדמה לתוך קערה

 

 משרים כמה דקות וסוחטים  .2

 להוצאת המים.

 

        , הקמח             מוסיפים את הביצים .3

           .         המלחו

 

מערבבים הכול ביחד ויוצרים כדורי לביבות  .4

 בעזרת הכף.

 

 צהוב.  -מטגנים במחבת עד לקבלת צבע חום .5

                                      

                                 
 
 
 
 

    
 
 
 

 בתיאבון!!! 

http://www.google.com/imgres?q=%D7%9E%D7%9C%D7%97&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=S1-bCHwt985atM:&imgrefurl=http://briuton.co.il/?tag=%D7%9E%D7%9C%D7%97&docid=_hB5IJT306_BaM&imgurl=http://briuton.co.il/wp-content/uploads/salt.jpg&w=300&h=357&ei=oJa0UM6oMojJswbwnIC4BA&zoom=1&iact=hc&vpx=169&vpy=133&dur=162&hovh=245&hovw=206&tx=108&ty=156&sig=113557164719341947369&page=2&tbnh=142&tbnw=114&start=18&ndsp=23&ved=1t:429,r:19,s:0,i:141
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 סופגניות מהירות                          
 מצרכים:

 
 כוסות קמח תופח 2
 
 
  כפות סוכר  2
 
 
 ביצים  2
 
 
 שמנת חמוצה 2
 
 

 אופן הכנה:
 
 ערבב את כל החומרים בקערה             . בסיר ל

   
 רחב             לחמם שמן      . לטגן על אש לא גבוה 

 
 , להניח על נייר         ולהוציא בעזרת כף מחוררת

 
 . לפזר        . למלא בריבה                סופג שמן

 
 אבקת סוכר מעל ולאכול בתיאבון!!!

 
 
 
 

javascript:showimage('http://www.shopla.co.il/images/1376.jpg')
http://www.google.co.il/imgres?q=%D7%A7%D7%9E%D7%97+%D7%AA%D7%95%D7%A4%D7%97&hl=iw&rls=com.microsoft:en-US:IE-SearchBox&rlz=1I7GGIE_en&biw=1280&bih=850&tbm=isch&tbnid=PT_EdanQsOzhdM:&imgrefurl=http://www.misterzolbeclick.co.il/Prt_GrpTt.aspx?GrpTt%3D7535%26Grp%3D1102%26orderBy%3DPriceToMidaTchula%26order%3Dasc&docid=CvjVpOSkoHmagM&imgurl=http://www.comax.co.il/Max2000Upload/1347/Prt_Pic/1/79480.jpg&w=200&h=222&ei=lBTJToPHI4yMswbQ2cCzBw&zoom=1
http://www.google.co.il/imgres?imgurl=http://www.wpclipart.com/food/eggs/more_eggs/2_eggs.jpg&imgrefurl=http://www.wpclipart.com/food/eggs/more_eggs/2_eggs.png.html&usg=__nZfO-JjwN5HGRMr2nNEFJ_YOQuQ=&h=277&w=431&sz=16&hl=iw&start=23&zoom=1&tbnid=U7m0_qqyVX0ZiM:&tbnh=81&tbnw=126&ei=mRbJTo_iJsvxsgaEmMD-Bg&prev=/search?q%3D%D7%91%D7%99%D7%A6%D7%99%D7%9D%26tbnh%3D140%26tbnw%3D197%26hl%3Diw%26rls%3Dcom.microsoft:en-US:IE-SearchBox%26rlz%3D1I7GGIE_en%26sig%3D117991244997651759945%26biw%3D1280%26bih%3D850%26tbs%3Dsimg:CAESEglMtb9xLL3tbSHwA_1LBBWeuaw%26tbm%3Disch&itbs=1
http://www.google.co.il/imgres?q=%D7%A8%D7%99%D7%91%D7%94&hl=iw&rls=com.microsoft:en-US:IE-SearchBox&rlz=1I7GGIE_en&sig=117991244997651759945&biw=1280&bih=850&tbm=isch&tbnid=UNfTmc9obmIjRM:&imgrefurl=http://vita.vpg.co.il/heb/vit_prod_heb_jams.aspx?pid%3D811&docid=81C3hmLqgtGl7M&imgurl=http://vita.vpg.co.il/userfiles/t5/811mix_jam.jpg&w=246&h=296&ei=wh3JTsb1Lo_Dswbj18z5Bg&zoom=1&iact=rc&dur=0&page=6&tbnh=142&tbnw=111&start=109&ndsp=24&ved=1t:429,r:6,s:109&tx=61&ty=48
http://www.google.co.il/imgres?q=%D7%A1%D7%95%D7%A4%D7%92%D7%A0%D7%99%D7%95%D7%AA+%D7%9E%D7%94%D7%99%D7%A8%D7%95%D7%AA&hl=iw&rls=com.microsoft:en-US:IE-SearchBox&rlz=1I7GGIE_en&sig=117991244997651759945&biw=1280&bih=850&tbm=isch&tbnid=-HNr-fktz02k6M:&imgrefurl=http://www.tapuz.co.il/blog/viewentry.asp?EntryId%3D1602487&docid=EUbUC-XTvFudxM&imgurl=http://blog.tapuz.co.il/yochi/images/2177263_254.JPG&w=1373&h=1027&ei=LRvJTuiGDo2tsgbxy6HTDA&zoom=1
javascript:showimage('http://www.shopla.co.il/images/1376.jpg')
http://www.google.com/imgres?q=%D7%A9%D7%9E%D7%9F&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=GW3sgYKaxFyyKM:&imgrefurl=http://www.nrg.co.il/online/16/ART1/917/829.html&docid=f6uT85XXuafBKM&imgurl=http://www.nrg.co.il/images/archive/300x225/1/075/012.jpg&w=300&h=481&ei=O5i0UPrsAojLswbgr4DIAQ&zoom=1&iact=hc&vpx=146&vpy=99&dur=1934&hovh=284&hovw=177&tx=144&ty=106&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=127&tbnw=79&start=0&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:0,i:87
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 עוגת תפוזים 
 

 מצרכים:
 
 ביצים  4
 

 כוס סוכר 
 

 סחוטיםכוס מיץ תפוזים 
 

 חצי כוס שמן 
 
 כוסות וחצי קמח תופח  2
 
 

 אופן הכנה: 
 
 

 .         ולהוסיף סוכר        את הביצים         להקציף 
 
 

    , קמח       , מיץ תפוזים       להוסיף את השמן
 
 

 ולערבב עד שהבלילה אחידה. לשפוך לתבנית 
 
 

 ולאפות עד שהעוגה יציבה וזהובה. 
 

 בתיאבון !!!

http://www.google.com/imgres?q=%D7%A9%D7%9E%D7%9F&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=GW3sgYKaxFyyKM:&imgrefurl=http://www.nrg.co.il/online/16/ART1/917/829.html&docid=f6uT85XXuafBKM&imgurl=http://www.nrg.co.il/images/archive/300x225/1/075/012.jpg&w=300&h=481&ei=O5i0UPrsAojLswbgr4DIAQ&zoom=1&iact=hc&vpx=146&vpy=99&dur=1934&hovh=284&hovw=177&tx=144&ty=106&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=127&tbnw=79&start=0&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:0,i:87
http://www.google.com/imgres?q=%D7%A9%D7%9E%D7%9F&um=1&hl=en&tbo=d&biw=1024&bih=616&tbm=isch&tbnid=GW3sgYKaxFyyKM:&imgrefurl=http://www.nrg.co.il/online/16/ART1/917/829.html&docid=f6uT85XXuafBKM&imgurl=http://www.nrg.co.il/images/archive/300x225/1/075/012.jpg&w=300&h=481&ei=O5i0UPrsAojLswbgr4DIAQ&zoom=1&iact=hc&vpx=146&vpy=99&dur=1934&hovh=284&hovw=177&tx=144&ty=106&sig=113557164719341947369&page=1&tbnh=127&tbnw=79&start=0&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:0,i:87


                                                      בוגקוב               קריסטינה 

20       

 

 קליפות סוכר מסוכרות
 

 ק"ג קליפות תפוז 1

 ק"ג סוכר 1

 כוסות מים 3

. שמים את הקליפות בסיר גדול ומכסים במים. מניחים על 1

הקליפות קערה עם מעט מים, כדי להשקיע אותן במים. 

לרתיחה ומרתיחים דקה או שתיים. מניחים למים מביאים 

להתקרר כחצי שעה, ואז שוטפים היטב במים קרים. חוזרים 

על הפעולה עוד פעמיים )סך הכל שלוש הרתחות, ומי 

יכול להרתיח גם פעם  -שהמרירות מפריעה לו מאוד 

רביעית וחמישית(. מסננים את הקליפות מהמים וחותכים 

 )רוחב של כחצי ס"מ(.בסכין חדה לרצועות דקות 

. שומרים בצד חצי כוס מתוך קילוגרם הסוכר. את יתרת 2

כוסות מים. מחממים לסף רתיחה  3הסוכר שמים בסיר עם 

ומערבבים עד שהסוכר נמס ומתקבל סירופ. מוסיפים לסיר 

את רצועות הקליפה ומערבבים, כך שיצופו בסירופ. 

לים מבשלים על אש קטנה מאוד, ללא מכסה, עד שהנוז

שעות(. בזמן  3-מתאדים והסירופ כולו נספג בקליפות )כ

הבישול מקפידים לערבב מדי פעם, כדי להבטיח ספיגה 

 אחידה של הסירופ בקליפות וכדי שהתחתית לא תישרף.

. ככל שהבישול מתקדם והנוזלים מתאדים, מנמיכים את 3

האש כדי למנוע סכנת חריכה. כשכל הנוזלים נעלמו 
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ורידים את הקליפות מהאש ומעבירים מתחתית הסיר, מ

 לתבנית תנור גדולה מרופדת בנייר אפייה.

. משאירים את הקליפות להתייבש באוויר הפתוח כמה 4

שעות, עד שלא יהיו רטובות, ואז מפזרים עליהן את חצי כוס 

הסוכר שנשמרה בצד. מערבבים את הקליפות כך שיצופו 

יבש. שומרים בשכבת סוכר, ומניחים לעוד כמה שעות להתי

 את הקליפות המוכנות בכלי עם מכסה הדוק.
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 סלט פירות
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 לחתוך 

 לערבב למזוג לקערית

 מגוון פירות 
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 פירות מיובשים
 
 תפוזים / בטטה תפוחים / אגסים /

 פורסים דק 
 מניחים על נייר אפייה

 שעות 4-5מעלות לכ 90מכניסים לתנור 
 180על הבטטה מזלפים מעט שמן ומכניסים ב

 מעלות. 
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 כדורי שוקולד
 
 
 גרם( 250חבילת פתי בר ) 1
 
 
 כוס חלב  1
 
 

 כוס סוכר  3/4
 
 
 גרם(  100חבילת חמאה ) 1
 
 
  גרם( 200חבילות שוקולד מריר ) 2
 
 

 לקישוט:
 

 קוקוס    סוכריות צבעוניות 
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 עוגת שוקולד
 :מצרכים

 
 כוס שמן 1
 
 
 ביצים 4
 
 
 כוסות סוכר 2
 
 

 אבקת קקאו 1/2
 
 

 כוס קמח תופח
 
 

 כוס חלב / מיץ תפוזים 
 
 

 לציפוי גאנש שוקולד מריר או סירופ שוקולד
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 כדורי שוקולד
 מצרכים:

 
 גרם חמאה 200

 
  וחצי כוסות קמח 2
 

 כוס סוכר 1/2
 
 חלמונים  2
 

 כוס מיץ תפוזים  1/4
 

 מעט גרידת לימון 
 
 

 אופן הכנה:
 

 הבצק ללוש את ו             לערבב את כל החומרים 
 

 קורצים עיגולים בעזרת כוס.         ולרדד
 

 או פרג למלא במלית שוקולד
 

 לקפל לצורת משולש
 

 לאפות בחום בינוני עד שהחלקים העליונים משחימים 
 

 קלות.
 .    בתיאבון!!
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 כדורי פלאפל
 מצרכים:

 
 ק"ג גרגירי חומוס 1
 
 
 שקית פטרוזיליה 1
 
 
 כפית סודה לשתייה 1
 
 
 פרוסות לחם רטובות 5
 
 

 קורט כמון 
 
 

 קורט מלח
 
 

 קורט פפריקה מתוקה
 
 
 שיני שום 5
 
 

 בקבוק שמן
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 אופן הכנה:
 
 

 .           שעות במים 24 משרים את גרגירי החומוס
 
 
 

 למחרת לשטוף את הגרגירים
 
 
 

 עם                 את הגרגירים             ולטחון 
 
 
 

 הפטרוזיליה, פרוסות הלחם הרטוב 
 
 
 

  .                               תבליניםומעט 
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 מתכון לעוגת גבינה ביסקוויטים
 

 מצרכים:
 

 גרם 250גבינה לבנה  3 .1

 
 

 שמנת מתוקה להקצפה 1 .2

 
 

 פודינג וניל  1 .3

 
 
 

 כוס סוכר  1/2 .4

 
 
 

 סוכר וניל  2 .5

 
 

  חבילת ביסקוויטים לבנים .6

 
 

 חבילת ביסקוויטים חומים  .7
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 כלים:

 
 תבנית .1

 
 קערות 2 .2

 
 מקצף  .3

   
 כף   .4

 
 מרית  .5

 
 כוס    .6

 
 

 אופן ההכנה:

 מסדרים בתבנית שכבה של ביסקוויטים לבנים. .1

 בצד. ושמיסוכר וניל  2שמנת מתוקה עם מקציפים לקצפת את ה .2

 כוס סוכר ופודינג 1/2ת הגבינות, בקערה שניה מקציפים מעט א .3

 וניל.

 בירים לקערה של הגבינות ומערבליםמהקצפת ומע 2/3לוקחים  .4

 יחד.

 מורחים את תערובת הגבינות על שכבת הביסקוויטים. .5

 מסדרים שכבה שניה של ביסקוויטים חומים. .6

 הביסקוויטיםמורחים שכבה שניה של תערובת הגבינות על  .7

 החומים.

 הקצפת ששמרנו בצד. 1/3מורחים את  .8

 מכניסים למקרר להתייצבות ובתאבון! .9
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 קרטיב קרח
 
 
 

        מיץ בקנקן               ערבבו 
 
 
 
 , מיזגו לתוך מים                         ו
 
 
 

            כוס חד פעמית 
 
 
 

 העמידו בתוך הכוס "מקל רופא"
 
 
 

 להכניס לתוך פירות חתוכים                        . אפשר
 
 
 
 .                  הכניסו לתוך המקפיאו
 
 
 
 

 .          בתיאבון!!ו
 


