
 (מאורכות-תבניות אינגליש קייק)שיש עוגת 

 :למסה הלבנהמצרכים  

 חלמונים 6•

 בטמפרטורת החדר( חבילה 1¼)חמאה /מרגרינה' ג 250•

 (כוסות 3½-קצת יותר מ)קמח ' ג 500•

 (כוסות 2)סוכר ' ג 400•

 כוס חלב•

 חבילה אבקת אפייה 1•

 חבילה סוכר וניל 1•

 (לפי הטעם)קצת תמצית וניל •

 חלבונים 6•

 ('ג 100)סוכר כוס ½ •

 :מצרכים למסה החומה

 מהמסה הלבנה⅓  -פחות מקצת •

 גדושה של קקאוכף •

 סוכרכף •

 חמיםמים קצת •
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 :אופן הכנת מסה לבנה

הסוכר והסוכר וניל עד קבלת תערובת תפוחה    , חמאה/במיקסר עם גיטרה מקרימים את המרגרינה•

 .ובהירה

עד קבלת מרקם חלק  ( לערבב ביניהם לפני ההוספה)מוסיפים בהדרגה את החלמונים ותמצית הוניל •

 .וקרמי

 .מנפים יחד את הקמח ואת אבקת האפייה•

 .מהקמח המנופה ומערבבים⅓ מוסיפים לתערובת •

 .מוסיפים מחצית מהחלב ומערבבים•

 .מהקמח ומערבבים⅓ מוסיפים עוד •

 .מוסיפים את המחצית השנייה של החלב ומערבבים•

 .האחרון של הקמח ומערבבים⅓ -סוגרים ב•

 .חלבונים עם סוכר לקצף יציב 6מקציפים •

 .מקפלים את החלבונים לתוך המסה של הקמח•

 

 :הכנת המסה החומהאופן 

 שליש מהמסה הלבנה ומוסיפים לו קקאו וסוכר ומערבבים היטבלוקחים •

 .למסה שהתקבלה מעט מים חמים כדי שיהיה לנו את אותו מרקם של המסה הלבנהשופכים •

  

 :אפייה

 (ממש מעט כדי שלא יתערבב לגמרי) מערבבים בין החלק החום ללבן •

 (מאורכות.)תבניות אינגליש חד פעמיות 3-שופכים את המסה ל•

 97 .דקות עד  שמכניסים קיסם והוא יוצא יבש 35-40מעלות למשך  170-אופים בתנור שחומם מראש ל•



 תבנית מלבנית( Jancsi Rigó) יונשי ריגו

 

 :לבצקמצרכים 

 חלבונים 10•

 כפות סוכר 10•

 חלמונים 10•

 כפות קקאו 5•

 כפות קמח אוסם 7•

 כפות שמן 3•

 

 :למילוימצרכים 

 (ל"מ 500)מתוקה מכלי שמנת  2•

 כפות סוכר  3•

 כפות קקאו 2•

 

 :לגלזורהמצרכים 

 שוקולד מריר' ג 50•

 קקאוכף •

 כפות סוכר 2•

 כפות מים 3•

 מרגרינה' ג 50•
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 (:יום לפני)אופן הכנת המילוי 

 (.לערבב כל הזמן שלא יישרף)הסוכר והקקאו עד רתיחה ועוד קצת , מבשלים את השמנת•

 .להכניס למקרר למספר שעות•

 (.כשכבר יש לנו את העוגה והיא כבר קרה)שימוש להקציף במיקסר עם מטרפה לפני •

 

 :הכנת העוגהאופן 

 .את החלבונים עם הסוכר לקצף יציבמקציפים •

 .מנפים את הקמח והקקאו ביחד •

 את החלמונים לתערובת החלבוניםמקפלים •
 .ומקפלים עד שחלק מהתערובת נבלעתמכמות הקמח והקקאו ½ מוסיפים •
 .מוסיפים את השמן ומערבבים•
 .ומקפלים לתערובתמכמות הקמח והקקאו מוסיפים את החצי השני •
 .דקות 50-מעלות כ 180יוצקים לתבנית משומנת ואופים  בטמפרטורה של •
 

 :הכנת הגלזורהאופן 

 .נוזל אחידקבלת המים והסוכר עד , הקקאו, ממיסים את השוקולדבסיר •

 .חמאה/חם מוסיפים את המרגרינהכשעוד •

 .כשעדיין חםמשתמשים •

  

 :הרכבה 

 (.שכבות 2שיהיו )בגובה חצאי  2-כשהעוגה קרה חותכים אותה ל•

 מורחים את הקרם המוקצף על החלק הראשון•

 סוגרים עם החלק השני•

 .  ומצפים בגלזורה•
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  ( tortaDobos)( 26תבנית עגולה )חנה  –( שכבות 9) דובוש

 (:אם רוצים עוגה עם פחות שכבות אז משתמשים ביחס של ביצה לשכבה)מצרכים לטורט 

 חלבונים 9•

 ('ג 180)כפות סוכר  9•

 (לטרוף אותם)חלמונים  9•

 ('ג 130)כפות קמח  9•

 

 :מצרכים לקרם

 .החדר' בטמפ( 'ג 500)חמאה /חבילות מרגרינה 2½•

 ביצים 5•

 כפות סוכר 7•

 ('ג 200)חבילות שוקולד מריר  2•

 כפות נס קפה 2½•

 :מצרכים לגלזורה

 כפות סוכר 7•

 כף מים•

 :אופן הכנת הטורט

 .להקציף את החלבונים והסוכר•

 .להוסיף את החלמונים בהדרגה ולהמשיך להקציף•

 .כפות קמח ולהמשיך להקציף 9להוסיף •

או לתחתית של עוגה  ( עדיף)אפייה מהמסה בערך לרינג שמתחתיו יושב נייר ' ג 40לשפוך בעזרת מצקת •

 .פעמים 9שמכוסה בנייר אפייה לחזור על הפעולה 

 .מעלות  עד שמזהיב ולשחרר מהנייר כשעוד חם 180לאפות על •
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